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DE BIEN FAIRE | j: 
a GLACES D'OFFICE ; 
OV | | 
LES VRAIS PRINCIPES | 
Pour congeler tous les Rafraichiffemens. 


La maniere de préparer toutes fortes de 
Compofuions , la facon de les faire 
prendre, d'en former des Fruits, Can- : 
nelons , 6 toutes fortes de Fromages. 3 


Le tout RER avec précifion felon | 
à | l'ufage aétuel. : 
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UN TRAITÉ SUR LES MOUSSES, 
‘4 re très-utile a ceux qui font des Glaces 
ou Fromages glaces. 
_ Orné de Gravures en taille-douce, 


Par M. E M 5 # Officier, 
M. à Prix + liv. 10 {ols broché ; f 3 liv. relié, 
16 rs A PARIS, 


Chez. Le CLERC, Libraire, quai des 
k d. . Auguftins, à la Toifon d'or. 
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4 O° fera fans doute fürpris 


que j'aie écrit fur la ma- 


niere de congeler les Liqueurs , 


attendu que plufieurs Phyficiens 
en ont traité, après avoir fait tou- 
tes les expériences pofhbles, pour 


-s'affurer du moyen le plus efti- 


cace pour la congelation des Li- 
Queurs qui fervent de rafraichif- 
femens. | 
+ Mais ces Meffeurs n’ont eu en 
vue que d'étudier le phénomene 
de la Glace artificielle , fans s’oc- 


eupér des Liqueurs que l’on peut 
_congeler : c’eft ce qui a fait que 


jai cru pouvoir mettre ce petit 
Ouvrage au jour, & qu'il feroit 
agréable au Public, joint à ce que 
perfonne t'a écrit fur les moyens 
de reridré les Glaces bonnes & 


agréables par la maniere de bien 


C ÿ AVANT-PRopPos. 
préparer les compoñrions;, -la fa. 
çon de les faire prendre & de les 
finir. LCR Pr EC td ét re 2) Qu TE 
Comme il eft très-certain que 
nos Glaces font fupérieures àcel. 
les que l’on faifoit il y. a vingtans 
nées , & que l’on peut dire-que 
nous avons acquis toutes les con- 
noiflances pofhbles pour les ren- 
dre parfaites ; j'ai cru que je pou« 
vois donner les moyens de bien 
faire ces délicieux rafraichifle- 
mens, & de mettre au fait en 
très-peu de tems ceux qui defiz. 
sent apprendre l'Office , & les 
Limonadiers. apr 
” Pour leur intelligence, je mets 
fous le même point de vue les 
différentes. opinions .des :Phyf- !: 
ciens {ur lephénomene.des con 


gelations, *. rs Some 

Les plus anciennes indices de : 

l'origine de ces rafraichiflemens, 4 
La maniere de faire lesicompos. 


fisions, la façon de les congeler,: 


AVANT-Propos.  üj 


de les finir, d'en former des fruits, 


:romages ou Cannelons. 

+ H y a bien deux ou trois Off- 
ciers qui en ont fait mention; mais 
depuis vingt ou trente ans, les 
goûts font bien changés. Les tems 


… ontdonné de l'émulation ; en vou 


 lant mieux faire les uns que les 
autres ,oneft parvenu au point de 
perfeétion. 
— Jai tout marqué avec préci- 
fion ; pourvu que l’on fafle atten- 
tion , en très-peu de tems on pour- 
rafe perfeétionner. Sur-tout, je 
recommande de bien lire les arti- 
cles, pour ne manqueràrien; c’eft 
le vrai moyen de bien réuflir. 
+ Si quelques mots ou expréf- 
fions vous embarraflent , voyez 
- la Table , elle eft très-inftruétive. 


… Origine des Glacieres. 


Sion en croit Charles de My. 


_tilene il n’eft point d'invention 


qui ait un Auteur plus Te que 
@ | 1] 


ni ii 
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iwy  AVANT-Propros. 

Ja maniere de conferver la Glace 
toute l’année dans les Glacieres'; 
il aflure que c’eft Alexandre le 
Grand, qui en a donné les pre- 
mieres idées. Pre 
: Il: n'eft pas fait mention dans 
lHiftoire que ce grand Prince {e 
{oit occupé à cette partie de la 
Phyfique : il faut dobe croire 
que c’eft le hafard qui aura donné 
lieu à cette découverte; que peut- 
être dans le cours de fes conqué- 
tes, fes Soldats, en creufant la 
terre pour faire des puits , ou tous 
autres trous pour leur. utilité, 
auront trouvé de la glace fouter- 
reine , comme on en trouve enñ- 
core pendant les.chaleurs de l'Eté 
à da Chine, dans la Tartarie Chi- 
noïfe , dans l'Arménie , dans ka 
Glaciere de la Franche-Comté à 
cinq lieues de Befançon, & dans 
tous les endroits abondans en:fel 
ammoniac. Ils furent fans doute 
très-étonnés de ce phénomene ; 
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AVANT-PROPOS  v 
Alexandre aura ordonné de faire 
des effais , pour voir s’il étoit pof- 
fible d’en Duleiver toute l’année; 
& par la fuite on fera parvenu à 
nous procurer ce fecours fi nécef- 
faire contre les chaleurs brülantes, 
que la nature fembloit nous a voe 
refufé , & qui depuis ce tems met 
le comble à la volupté. 4 

. C’eft par le fecours de cette 
invention que nous jouiflons des 


rafraîchiflemens , qui font les dé- 
_lices de nos meilleures tables , 8 


qu'en Eté on prend avec tant be 
plaifir. 

Mais je régarde comte une 
imprudence defervirdesGlaces en 
tout tems, l'Eté comme l'Hiver.: 

: On ne dira que cela Eros € 
qu'on en fait grand cas. 

Il faudroit plutôt confacrer ces 
délicieux rafraichiflemens au Prin- 
tems &c à l'Eté ; ce qui les ren- 
droit bien plus précieux de les. 
defirer fix mois , les feroir chérir 

À ij. 
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davantage ; tels que lon voit les 
petits pois: &r les fraifes ; Qui , dans 
leur primeur, mont point de prix, 
ê& l'impatience avec laquelle on 
attend le retour du Printems, pour 
fatisfaire au plaifir de manger de 
: ces fruits fr defirés. 

Mais lorfqw'ils font en abon- 
‘dance que lon en a mangé 
pendan nt deux ou trois mois, on 
n'en fait plus le même cas ; il en 
eft de même des Glaces que, par 
imprudénce, on faittoute l’année ; 
& par amour-propre , on les fert 
tous les jours : ce qui en dégoûte 
& Ôte tout l'avantage qu'elles au- 
roient tiré , fi on ne les fervoit 
que rarement. 

«De tout autre talent il en ’eft 
de même , plus on les prodigue n 
is ils font avilis. 

C’eft en vain que l'on a voul 
prouver que les: Glaces étoient 
. mal-faines , & que le fel ou nitre 

+ “perçoit les pores de l’étain ; pour 
s'unir aux Compofitions. 


. AVANT-ProPos. vi 
:  EMTRieft certain que d'en. ufer 
imprudemment, peut caufér..des 
coliques & des maladies, parce 
‘qu’elles peuvent arrêter la tran- 
fpiration , & l'on payeroit bien 
cher le plaifir de ce rafraichifle- 
ment. Au-lieu que d'en ufer avec 
prudence & de les prendre dou- 
cement, elles ne peuvent faire 
aucun mal, & même elles font 
utiles aux perfonnes d’un tempé- 
rament fort & nerveux. 

Ce qui nous affure que la Glace 
eft falutaire à bien des tempéra- 
mens dans les climats chauds & 
&T tempérés , c’eit ce qui arriva 
{ur la fin du dix-feptieme fiecle :. 
des Traitans | croyant trouver 
une reflource confidérable en 
. chargeant la Glace d'impôts, oh- 
tinrent pour cet effet une Dé- 
claration du Roi & plufieurs Ar- 
rêts du Confeil , pour en fournir 
la Ville de Paris à un prix fixe ; 
l'expérience fit connoïtre que la 

| À iv 


vi ArAnT-Proros. 
Cherté diminuoit la. confomma- 
fon, parce que le prix. étoit ex- 
ceflif : il furvint des maladies po- 
pulaires qui furent attribuées au 
manque de Glace, ce qui fit 
lever l'impôt à la honte des Trai- 
fans. 
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RECH ERCHES 


Sur Origine des congelations: 
‘artificielles. 


2] PRÈS bien des recher- 
|. chesexaétes que j'ai fai-- 
tes, je n’ai pas pu trou- 


MER des indices pour m ’aflurer à: 


qui nous devons l'origine du re- 
froidiflement & de la congelation: 
artificielle par le moyen. des {els: 
ou nitres. 
On trouve Bonn dans. dié- 
À v 


2 LES GLACES Me 
férens Mémoires & Defcriptions 
des Voyageurs, que dans les cli- 
mats chauds, comme lPAfie, l'A- 
frique , l'Amérique , la Chine, 
aux Indes, fur la côte de Coro- 
mandel , en Egypte, en Perfe, & 
dans toutes les parties du globe, 
où les chaleurs exceflives fem- 
bloient ôter toute pofhbilité de 
{e procurer des rafraichiflemens, 
que l’on fait refroidir leau dans 
des vafes ou cruches de terre po- 
reufe, que l’on enveloppe avec. 
un Jinge ou une ferge rouge 
mouillée ; & l’on expofe ces va- 
fes à l'air ; & les boiffons qui font 
dedans fe refroïdiffent au même 
point que fi on les avoit mifes à la 
glace. | F 
Mais tous ceux qui en ont fait 
mention , en ont parlé comme 
d’une chofe très-ancienne, & que 
les habitans de ces pays n'ont pu 
leur rien dire fur l’origine de ces 
vafes, e 


CHOr Ë TCE, 3 
“ARE Yi paroit qu'il faut fe con- 
tenter de remonter au feizieme 
fiecle ; & nous verrons ce que 
plufieurs Phyficiens ont dit fur les | 
refroidiflemens & congelations ar- 
tificielles , ..& comme depuis ce 
téms on a perfeétionné les Glaces 
que Pon fert dans les repas. 

Le Chancelier Bacon eft le 
premier qui ait fait mention des 
propriétés du fel & nitre : il dit 
qu'il fe évident que. le Jel que l'on 
méle a la Glace pour Les congela- 
tions artificielles. augmente l'action 
du UE 

oilà une preuve certaine que 
le fel & nitre étoient en ufage de 
fon tems ; 5 il dit dans un autre en- 
droit ; que Ja caufe qui produit le 
froid , ou du-moins qui l’'ausmente, 
étoit les efprit$ contenus dans les 
corps.fr oLdS.. On lui attribue. d a 
voir reconnu le nitre. pour pre- 
miét Pt du froid, d'autres 
 lattfi dent à Gaflendy. 

A vj 
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. Peut-être que le falpétre. dont 
_ 4l failoit ufage, étoit plus chargé 
de parties falines & qu'ilavoit plus 
d'efficacité que le falpétre artifi- 
ciel duquel nous nous fervons. 

Mais le Chancelier Bacon ne 
dit point qu'il .foit l’Auteur de 
cette découverte, fi utile dans les 
pays chauds , & qui fait les déli-” 
ces de notre climat. 

. Îlen parle comme d'une ne) 
trés-ancienne , fans pouvoir rien 
dire de l'origine. 

_ Il paroït qu'avant ce tems. on 
étoit peu occupé de ce phéno- 
mene , & que l’on en faifoit ufage 
fans apprécier la caufe qui le pro- 
duit. 

En 1617, Don Gabon ’ Am 
baffadeur de Philippe IL: Roi 
d'Efpagne, auprès de Scha-A-Bas, 
Roi de Perfe, a remarqué la ma- 
niere de faire refroidir l'eau & les. 
autres boiffons dans des vafes po. 
feux, ou dans des outres queFon: 


,SD'OREICE 7 $ 
expofe au. vent ou à un Courant 
d'air, mais quil ne lui 4 pas.été 
poflible de remonter au premier 
principe : il dit que c’eft de tems 
immémorial que. cette coutu- 
me s'eft établie en Perfe & en 
Egypte, fans en avoir {çu les pre- 
mieres indices. 

Maïs il s’eft très-bien expliqué 
{ur la maniere de faire rafraichir, 
les. boiflons, dans ces vafes de 
tene. Rene | 

Nous avons une preuve bien, 
claire de la poffibilité de ces ra- 
fraichiffemens que le linge ou 
{erge mouillée produit à l'eau. :, 
_ C’eft l'expérience que fit. M. 
Dortous de Mairan, Differtarion 
fur la Glace, page 250.: « Avant. 
» placé à fept ou huit pouces, 
» dit-il, deux thermometres , j'ai 
» enveloppé la boule de l'un d’un 
» linge. lié au-deflus avec un fil, 
».je d’ai plongé dans l’eau. dont, 


{ L 


6 Les GEARES 01 
»javois rempli un vaifleau de 
» fayance de trois pouces de dia- 
» metre , & j'ai laiflé le tout en 
» cet état jufqu'à ce que le mer- 
» cure de ce thermometre fût def- 
»cendu ou monté au point de 
» température de l'eau ; ce point 
» s'eft trouvé le même que celui 
» de l'air marqué fur l’autre ther- 
# mometre qui étoit auprès : & 
» comme la chambre où j'ai fait 
» ces expériences eft toujours fer- 
» mée & fans feu, & que l'air sy 
# foutient long-tems au même de- 
# gré de chaud ou de froid, jy 
» trouvai le lendemain les deux 
» thermometres au même point, 
. #fcavoir, à huit degrés au-deflus 
» du terme de la congelation ; 
“javois pris de la chambre voi- 
» fine où l’on fait du feu un gros 

» fouffler, que j'avois mis quel- 
»ques heures auparavant dans 
» celle de l’expérience , ‘pour Py 
# laifler prendre à -peu - près la 


some: 3 
»même température ; jé retirai - 
» du vafe le thermometre qui y 
» plongeoïit, ou plutôt j'ôtai fim- 
» plement le vaifleau qui étoit 
» deflous, & je foufflai aflez for: 
_»tement avec le fôufflet de qua: 
»tre à cinq pouces de diftance 
» contre le linge mouillé qui en- 
» véloppoit la Suis : je vis alors 
» le mercure du tube defcendre 
» fenfiblement , & qui en moins 
»de deux minutes fe trouva à 
» deux degrés & demi plus bas 
» qu'auparavant, c'eft-à-dire à 
» cinq degrés au-deflus du terme 
» de la congelation où 1l s'arrêta; 
»je foufflai un moment après 
. » contre la boule toute nue du fe- 
» cond thermometre , mais le mer- 
# cure remonta dans celui-ci d’un 
» demi degré ». ja 

- Ce qui nous prouve un refroi- 
diflement fubit , que le vent du 
foufflet produit au-travers du linge 
mouillé, | ji 


&S. Les GLACES .: 
 Aïnf.on peut fe figurer par-là 
l'effet de l’air fur ces vafes po- 
Teux. qu billes. 
En 1662, le fameux Pere Kir- 
ker confirma ce que M. Bacon 
avoit. dit fur le refroidiflement ar- 
 tificiel , on voit dans fon Mundus 
fubterraneus, ib. 14. feët.1 1. c. 2. 
de Sale nitro tertiä falis fpecte, page 
326. Tome I. Edition d’'Amfter- 
dam 1678. « Mais ce qu'il ya 
» de. plus admirable & de plus 
» difficile ,. c'eft que le nitre pro- 
» duit des effets fi contraires avec 
» l’eau & avec le feu, dans la 
». poudre à canon qui eft compo- 
fée de nitre , de foufre & de 
»charbon;ils’enflamme al’appro- 
» che de la plus petite étincelle, - 
» &c il ne s’embrafe pas feule- 
» ment, mais il entre dans une 
# expenfon, violente , propriété‘ 
» du feu particuliere à la combi- 
» naïfon de la poudre ; left done 
# bien étonnant que le fel.pro- 


D'OFFICE. ‘9 
#duife un -effet tout contraire 
»* lorfqu’on le jette dans l’eau; car 
» comme l'expérience nous l’ap- 
» prend tousiles jours icià Rome, 
».f1 Fon met du nitre pendant 
 #d'Eté dans une bouteille ou dans 
tout autre vaifleau plein d’eau, 
#1 la rafraichit en un:efpace de 

». terms très-court, au point qu'elle 
» fe change toute en glace ». 

… On voit bien par-là que dès ce 
tems on s'occupoit à confidérer 
la cauferde ce Ad inbrie pa: 
_ roifloit bien extraordinaire , maïs 
qu'ils n'ont pu le définir. : 

-… Ce-qui n’eft pas facile à coms. 
prendre , c’eft l'efficacité de leu 
falpêtre qui leur produifoit un de 
gré.de froid fi violent ; & que les 
ion plus modernes ont pré: 
féré le fel:: de même on ne voit 
nulle part que le falpêtre diflout 
dans l'eau ait produit de la glace; 
fi ce n’eft l'expérience de M. 


PAbbé Nolet qu'il fit avec du fel 


10 Les GLaGEs 
ammoniac , Lecons dePhyfique, 
Tome:IV. page 69. « Voïci, dit- 
» il, commertil faut procéder à 
» cet effet : prenez de l’eaula plus 
» fraiche que vous pourrez avoir, 
» du fel ammoniac pulvérifé , qui 
» {oit rafraîchi, de même; & pla 
» cez-Vous pour cette: opération 
» dans un lieu où ilregne le moins 
» de chaleur qu'il fera poflible’, 
» faites un mélange de deux par- 
» ties d'eau & une de fel ammo- 
» niac, c'eft-à-dire huit onces 
md'eau d’une part ,; & de Pautre 
M + quatre .onces: de fel'ammoniae 
»en poudre ; le mélange étant 
% fait, fi vous y plongez pendant 
» quelques minutes un petit tube 
» de verre fort mince 8. rempli 
» d'eau pure , vous le rétirerez 
» tout glacé, 8c vous ‘remarque 
» rez autour du vafe, qui contient 
» le fel & l'eau , une efpece de 
» frimat ; femblable à celui qu’on 
» voit aux vaifleaux dans lefquels 
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. won mêle du fel avec de la glace 
» pour faire.des congelations arti 
» ficielles dans les Offices », 
Voilà la feulé certitude qué 
nous avons de faire de la Glace 
artificielle , fans le fecours de la 
neige! ou de la glace naturelle: 
Tous les autres Phyficiens qui en 
ont parlé , n’ont point donné de 
preuves qu'ils en aient fait , ni la 
pofhbilité d’en faire. 
_- En 1663 , François Bernier, 
Médecin de Montpellier , fait 
mention dans une Lettre écrite 
de Delhi le r$ Décembre 1663, 
que l’on eft en ufage parmi les 
fiches de faire rafraîchir les boif: 
fons avec du falpêtre ; que, pour 
cet effet, on met les boiflons dans 
de grandes bouteilles d’étain à 
large goulot , l’on place ces bou- 
teïlles dans de grands baquets 
pleins d’eau, dans laquelle on fait 
difloudre le falpêtre , & que les 
boiffons fafraichies de cette ma- 
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12 LES GLACES . 
niere caufent des coliques à ceux 
qui n’y font pas accoutumés.… 
Ils avoient l'opinion que le ni- 
tre perçoit les pores de l’érain, & 
qu'il fe mêloit avec les boiffons. 
Mais nous fommes certains que 
ce ne pouvoit être que la frai- 


cheur desboiflons, avec la grande 


chaleur du pays, qui leur caufoit 
ces. coliques ; ce qui fait bien le 
même effet dans nos climats, lorf- 
que l'on boit trop à la a 
même fans le fecours des. 


du nitre. 


“ 


En 166$, M. Boyle, Geñik 


homme Anglois, célebre Phyfi- 
cien , fuivit avec exaétitude les 
expériences , pour s'aflurer des 
différens degrés de froid quelles 
{els alkali, gemme,.neutre &c ma- 
rin, produifent étant mêlés avec 
de la neige ou de la: glace pour 
la congelation des liqueurs. 


els GE : 


Voilà ce que l’on trouve dans 


fon Ouvrage, nouvelle Edition. 


= 


eD'O:rtFI CE: Ÿ 13 
page 256. « Nous n'avons, dit-il, 
» dans nos :climats qu'un petit 
» nombre de: corps aflez froids 
» pour produire de la Glace ; le 

» plus eflicace , c’eft un mélange 
» de fel & de neige, quoique très- 
» peu connu en Angleterre, & 
»très-ufité en Italie & en tout 
»autre pays pour le rafraïichifle- 
n ment des boiflons & des fruits, 
»# ce qu’on fait en les mettant dans 
# des vaifleaux Convenables qu’on 
» enfévelit dans ce mélange ». 

+ JLajoute dans un autre endroit: 
« Mais quoique la neige & le fel 
» mêlés enfemble produifent plus 
» fürement dela Glace, que la 
».néige feule :;! il ne faut cepen- 
» dant pas croire que.le fel marin 
» ait une qualité particuliere, en 
» vertu de laquelle il communi- 
 »-que à la neige cette propriété ; 
» il-y a’ plufieurs autres fels qui 
» produifent .avec.elle. le même 
». effet ;! car l'expérience; nous.ap- 


t4 LesiGraA@rs 77 
» prend qu'on peut faire geler 
» l’eau: fans le fecours. du fel mas 
» sin: en fubftituant à la place du 
» nitre , de l’alun, du vitriol, du 
» fel ammoniac , & même du fu 
“cre , on produira toujou:s-dela 
» Glace en mettant quelques-uns 
» de ces fels avec'la neige ; ces 
# pendant ils ne paroïflent pas 
» tous également efficaces, il n’y 
»en a même pas un qui le foit 
» autant que le fel marin». Ala 
page 269. « Quoiqu'il paroïfle 
» qu'on s'accorde ‘généralement 
» à croire que la neige eft eflen: 
wtiellement néceffaire pour ces 
» expériences, & que j'aie étéen: 
. » trainé avec tout le monde:dans 
» cette opinion ; cependant j'ai 
» découvert par un grandnombre 
» d'expériences , que la Glace pi 
» lée pouvoit lui être fubftituée; 
» & peut-être même lui:être pré: 
» férée dans certaines occafionsi»s 

Si M'Boyle a cru être l'Auteur 


{ 
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de cette découverte , il n’avoit pas 
‘apparemment connoiffance: des 
Ouvrages de M.Bacon & du Pere 
Kirker, qui bien long-tems avant 
Ru ont fatmention, que la glace 
 &lefelétoient le principe le plus 
 certaïn : pour des congelations ; 
mais il eft vrai qu'il trouva le fel 
_ammoniac que nous réconnoif- 
fons pour le plus efhicace , & qui 
produit le refroidiffement le plus 
prompt. 
M. de la Hire ; en 1673 , fitun 
| Fit la formation dela Glace; 
il dit peu de chofe des congela- 
tions artificielles, mais il ne fçait 
rien de: origine. 
:Chardin qui voyageoïit dans 
l'Orient en 1674, a remarqué la 
maniere de faire refroidirles boif. 
{ons dans:des vafes poreux; il dit 
que le vent chaud refroidit les-li: 
queurs , : & que le vent froid 1e 
chauffe: : 
| rite Binos, Médecin: qui a vécu 
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très-long-tems aux Indes dans les 


Etats du Grand Mogol & dans la 


Perfe , nous,a confirmé tout ce 
qui avoit été dit des vafes poreux, | 


nommés gourgouletres ; il en ap- 


porta deux ,- qu'il donna à M> 


Rouelle y &il aflüra: que le fal- 
pêtre éroit en ufage parmi les He 
confidérables du pays. 10 

En 1700, M. Geoffroy lut: à 
l’Académie des Sciences les expé: 
riences qu'il avoit faites , pour s’af 
fürer des degrés de froid: que les 
fels & acides produfent; mais: il 


n’a-rien dit de P origine des us 


lations artificielles... 

M. Homberge. qui a: iaité He 
refroidiflemens ; n'en dit pas pie 
que M. Geoffroy. cd. that 


Ena714, Pautkucas qui voya: | 


geoit par ordre de Louis XIV. fait 
mention que ; quoique. dans PO- 


rient,, il n'yait ni-glace ni neiges 


au Caire on a un fecret. pour ra: 
draïchir l'eau dans des vafes ;'qui 
n'étoit 
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n'étoit autre que ceux que je viens 
de citer ci-devant. 

M. Godeheu a fait la Defcrip- 
tion de la maniere dont les Chi- 
nois font rafraîchir leurs boiflons ; 
mais c'eft la même que dans les 
autres parties des Indes.: 

Les Chinois, fi induftrieux 
dansles fciences & beaux-arts, fu- 
rent trés-étonnés lorfqu'ils virent 
pour la premiere fois la maniere 
de congeler les liqueurs par le 
moyen des fels ou falpêtre ; ils 
en furent dans le plus grand éton- 
nement , & ne comprirent pas ce 
phénomene. 

. Tout ce que difent ces diffé- 
rens Auteurs nous prouve biers 
qu'il eft impoñlible de remonter 
à l’antiquité des vafes poreux &z 
du falpêtre pour les refroidifie- 
mens artificiels , de même ow 
ne peut fçavoir comment c’eit 
_ établi cet ufage en Europe ; bien 
de perfonnes ont cru qu'il avoit 
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pañlé de ces pays dans le nôtre, 
ce qui aura fait que les premiers. 
Phyficiens qui en ont traité ne fe. 
font point occupés du principe, 
& quils n'ont cherché que la 
caufe qui produit les congela- 
tions. À 

On voit donc bien par-à qu'il 
n’eft pas pofhble de remonter aux 
premieres expériences des conge- 
lations, & qu'il feroit inutile de 
. faire des recherches plus grandes; 
il faut pañler à un tems plus mo- 
deïne , & nous trouverons des 
hommes qui ont corrigé ce que 
leurs prédécefleurs avoient laiflé 
dans le même état dès l’origine, 
fans s'occuper de rendre ces ra- 
fraîchiflemens agréables, tant par 
la maniere de les compofer, que 
pat la façon de les travailler pen- 
dant la congelation, & les faire 
au point d’être nommées délicreu- 
es & parfartes, Hi 
. Lorfque l’on eut trouvé un de: 


LR re, 


N 
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gré de froid fuffifant pour conge- 


ler les liqueurs, on les fit prendre 
dans des boëtes d'érain & de 
plomb , fans les tourner ni les 
travailler, ainfiquenous faifons les 
fromages aux épingles, ou à l’An- 
gloile. | Din 
+ Ces congelations étoient nom- 
mées des Glaces rares, & on ne les 
{ervoit que dans les repas les plus 
fomptueux, maloré qu'elles n'é- 
toient que des eaux de fruits moins 
bonnes que nos limonades , eaux 
de grofeilles , fraifes ou framboi- 
fes ; mais la maniere de les conge- 
ler farprenoit beaucoup plus que 
la bonté de ces Glaces rares : ïl 
fembloit aux yeux des gens cré- 
dules qu'il y avoit du furnaturel 
dans cette opération ,. ce qu'ils 
voyoient avec toute la furprife 
pofhble. 
# Enfuite on fit prendre les com- 
pofitions dans des moules de for- 
me ronde , :& on s'avifa de les 
B ï 
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Tourner ; ce qui a-très-bien réuif, 
parce que cette agitation produit 
ui air froid quichaffe toute matiere 
fubtile |, &z-rend la congelation 
plus prompte ; par la mêmeraifon 
que lorfqu'il gele, & qu'ilfait du 
vent, le froid eft plus fenfible & 
glace plus promptement les li- 
quides. 

Bien de gens ont l’idée que le 
vent eft contraire aux congela- 
tions naturelles : mais.il y a .un 
milieu à cela , les grands vents 
{ont ans ce cas ; mais les vents. 
qui n’ont pas grande prife . fur 
les liquides, ne les agitant pas, en 
chaflent plus facilement la matière 
fubtile & les glacent. | 

Nous devons à M. deRéaumur 
le premier travail des congela- 
tions ; il fit remarquer que la ma- 
niere de faire des Glaces-{e per- 
feétionnoit chaque jour, que l’on 
Jeur donnoit telle figure que l’on 
wouloit , que l’on en formoit des 
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fruits à qui on donnoit leurs cow- 
leurs naturelles , mais qu'il falloit 
trouver le moyen de les rendre 
moins durs. Il fit cetteobfervation, 
Hifloire de l’Académie des Sciences 
2734 , pages 178 & 179: « Les 
» Glaces deftinées à nous être fer- 
» vies, dit-il, ne doivent pas avoir 
» la dureté des morceaux de gla- 


._»ce , nous les voulons fembla- 


» bles à la neige. Pour louer mé- 


» me des glaces bien faites, nous 


» les appellons des neiges ; on {ça 


» que l'eau qui touche les parois 


» du vafe , fe gele la premiere; 
» c'eft l'endroit le plus proche des 


» matieres qui produifent les ræ- 
» fraichiflemens , & l'endroit qui 


» fe refroidit le premier: pour par- 
» venir à avoir de la Glace rare, 
» de la Glace en neige , ik faut 
» ratifier de tems en tems avec la 
».Jame d’un couteau , ou avec 
» quelqu'autre inftrument équi- 


, » valent , la. couche de la-Glacé 
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» qui s’eft formée contre les pa- 
» rois intérieures du vafe ; on la 
» divife ainfi en petites parties, 
» qui viennent nager dans la Hi- 
» queur : plus on elt attentif à ra- 
» tifler fouvent, plus on emporte 
» des couches minces, & mieux 
# on réuflit à avoir une Glace bien 
» en neige. Si les matieres qui 
» produifent le froid, produifent 
» tr0p fubitement un froid excef- 
» fif, &t que les couches épaiflés 
» {e forment trop vite, on ne 
» réuffit pas à faire une Glace fi 
» parfaite ». | | 
Ïl avoit bien raïfon de faire 
cette obfervation, parce qu’en ef- 
fet les Glaces dans ce tems étoient 
comme des glaçons ; on faifoit 
les compofitions avec beaucoup 
d’eau , un peu de fruit & de fucre 
Enpoudre." 1148 
L'eau qui eft facile à fe geler, 
eft pour-lors la plus dure des li- 
quides, & faifoit la plus grande 
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partie de ces Glaces rares. 
Cependant cet ufage a fubffté 
long-tems , fans que lon fit at- 
tention à rendre ces Glaces au 
point qu'elles font aujourd'hui. , 
On a fait enfuite les compofi- 
tions avec moins d'eau, & plus 
de fuc de fruit, & toujours du 
fucre en poudre ; mais l’eau avec 
les parties aqueufes du fruit for- 
moit toujours des filets de Glace. 
Nous avons fubfitué à tout ce- 
la de faire cuire le fucre, ce quia 
très-bien réufh, comme on le ver- 
ra à fon Article. ‘ 
Voilà tout ce que je peux {ça- 
voir fur l’origine des congelations;; 
‘remarquez, felon ce qui en eft dit, 
que ce n'étoit que des morceaux 
de Glace durs & concrets, &que 
la maniere de les faire à préfent 
eft bien fupérieure. à 
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PRINCIPE 


Le plus certain pour défenir la 
formation des congelarions Qrtl= 


fictelles. 


ke eft prouvé par les plus céle- 
bres Phyficiens, qu'il y a du 
feu dans toute la nature, c’eft-à- 
dire dans tous les corps, tant foli- 
des que liquides. 

_Îleit vrai que les avis ont été 
partagés fur fon être ; les’ uns ont 
prétendu que le feu étoit un ef- 
prit, les autres ont prouvé quil 
étoit une matiere , d'autres: enfin 
que le feu eft un efprit & une ma- 
tiere ; mais tous {e font rapportés 
fur la certitude qu'il y en a dans 
toute chofe. 

Aiïnf il faut partir de ce prin- 
cipe ,& voir ce qui a été dit fur 
la propriété des fels & nitres pour 
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.congelation des liqueurs, & les 
différentes epinionsdesPhyfieiens 
fut ce phénomene. 

Obfervez donc que, puifqu'il y 
a du feu dans tous les corps, tant 
folides que liquides, 1l y en a dans 
la glace & dans les fels ,. ce qui. a 
été prouvé par quantité SREÉr 
tiences que les plus-habiles Phy 
ficiens ont faites. 

Le Chancelier Bacon a dit que 
la caufe. qui. produit le froid, ou 
qui l'augmentoit, étoit les efprits 
contenus dans les corps froids : il 
a donc voulu dire le feu contenu 
danses fels-& dans la glace, puif. 
que lon.eft fur: qu'il y en a. 

M. de la Hire, dans fon Zruité 
de. la Glace én:1680,.attribue la 
formation de la Glace à un fel vo. 
latil, qui fe répand, dans l'air & 
qui condenfe tout ce qu'il appro- 
Ghe :.1l prétend, dans ce Traité .. 
que les molécules de l’eau s'ac- 
grochentautour de ce {el ,.ce qui 


By 
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forme les filets de Glace, & qui 
congele le refte du liquide. 

M. Mufchembroeck a prétendu 
que la caufe des grands froids 
d'hiver eft occafionnée par un fel 
aérien répandu dans l’atmofphere 
qui chafle la matiere fubtle des 
interftices des liquides, & fe lo- 
geant à la place, rapproche les par- 
tes intégrantes, les unit & les con- 
denfe. 

Les Chymiftes démontrent que 
Pair eft chargé d’un grand nom- 
bre de fels, & qu'ils fourniflent 
un acide vitriolique ; ce qui aura 
donné lieu de dire, qu'il y avoit 
un fel ou nitre aërien qui glace 
les liquides. . 
- M.Lemery a été de l'avis que, 
» dans les fels employés à la con- 
» gelation, il y avoit quelques par- 
» ties volatiles, pénétrantes , inci- 
» fives , qui s'infinuent dans les 
» pores de la Glace ». 

Nombre de perfonnes onf cru 


LE 


ee 
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pouvoir avancer, qu'il y a une ma- 
tiere aétive froide, qui glace tous 
les liquides fur lefquels eile pefe. 

S'il y avoit un {el ou nitre aë- 
rien , il y auroit donc un fel ou 
nitré fubtil dans le fel ou falpêtre 
que l’on emploie pour les conge- 
lations , qui perceroit les pores 
des métaux pour congeler nos li- 
queurs : je ne men fuis jamais 
apperçu , telle attention que j'aie 
faite pour m'en aflürer , & con- 
vaincre ceux qui ont voulu me 
dire que le fel ou nitre perce, & 
qu'il fe mêle aux compofitions ; ce 
qui a fait dire aux perfonnes peu 
éclairées, que les Glaces étoient 
mal faines. 

Toutes ces opinions du nitre aë- 
rien, du fel volatil, & de la matiere 
aétive froide des parties calorifi- 
ques ou frigorifiques ( idée imagi- 
naire), ont été combattus par la 
vérité du contraire. | 
- Il a été prouvé que la fluidité 

x) 
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des différens liquides ne provient 
que de Kà matiere fubtile qui en 
occupe les interftices , les Ru 
mouvoir ; conferve leur mobilité, 
&c que leur congelation ne. pro- 
vient que par les vents de la Zône 
Glaciale, qui nous produifentun 
moindre chaud ou froid ; dont 
l'être eft' purement négatif, qui 
écarte la matiere fubtile des inter 
ftices , pour-lors les molécules qui 
s’en trouvent dépourvues, ferap+ 
prochent & fe gelent. 

M. Dortous de Mayran:, dans 
fon Traité de la Glace, a recours à 
la matiere fubtile-qui conferve-la 
liquidité des fluides, & dit que fes 
liquides ne fe congelent que lorf- 
qu'ils font privés de cette matiere 
fubtile :: mais il dit que le:refroi- 
diflement artificiel n’eft occafion- 
né que par la fonte réciproque de 
la Glace, & du fel ou falpêtre, 
Plufeurs Phyficiens ont. été du 
même fentiment. Toutes ces difi- 
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eultés ont. engagé à confidérer 
plus foigneufement ce phéno- 
mere. | | 

Voyez ce que dit M. PAbbé 
Nolet fur la. congelarion artif+ 
cielle-,, & partons: des principes 
de ce célebre Phyficien, à qui on 
doit mille recherches utiles& cu- 
rieufes., qui fans cefle. s'ocenpe à 
étudier les phénomenes:de la Na- 
ture ,. & les reflorts: par lefquels 
tout agit, fans.contredit le plus 
fage & le plus jufte à rendre les 
chofes fenfibles , & à trouver. le. 
fens le plus intelligible pour les. 
faire comprendre au point quil 
n’eft pas pofhble de douter des 
faits. D’anrès fesexpétiences, vous: 
verrez avec quelle précifion il ex- 
plique ce phénomene’, & comme 
H obferve le mouvement des deux. 
parties. | 

Je me fervirai du principe le: 
plus certain , & dirai, comme la. 


prouvé M.PAbbéNolet, que c'eft 
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par la privation du feu élémen- 
taire qui eft contenu dans la Glace 
& dans les fels que le choc du mé- 
lange chaffe , & qui pour-lors de- 
meure très-froid , fe trouvant dé- 
pourvu de toute la matiere fub- 
tile , au point de congeler les Hi- 
queurs ; & non pas croire que la 
congelation fe forme par la diffo- 
lution réciproque des deux par- 
ties, comme l'ont voulu prouver 
plufieurs Auteurs. 
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PRINCIPE. 


Pour s’affurer que C’eft par la pri- 
varion de la matiere f[ubule que le 
mélange de Glace & de Jel de- 


meure très-froid, 


| {el qui fe cryftallife par la 
chaleur du Soleil, ou, par 
évaporation , fur le feu, fe fépare 
de toutes ces parties aqueufes , 
& conferve en lui dans fes inter- 
ftices ou locules , une quantité de 
matiere fubtile , qui fe déploye 
lorfqu’on le mêle avec de laGlace 
Glace pilée. 

En pilant la Glace , elle reçoit 
un certain degré de chaleur, 
comme quand on plane des mé- 
taux qui s'échauffent fous- les 
CO du marteau. 

e même effet arrive à la Gla- 
ce; ce qui lui produit de l'humi- 
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dité, & qui occafionne un frotte 
ment lorfqu’on la mêle avec du. 
fel : ce frottement: excite là ma: 
tiere fubtile contenue dansles deux 
corps, à {e mouvoir par le choc 
wils reçoivent: réciproquement 
lorfqu’on les mêle enfemble ::ce 
choc eft fi violent, qu'il ébranle’ 
tous: les. pores des deux paies ,. 
& donne au feuqu'ils contiennent 
un nouveau degré d'aftivité ; ce 
qui occafionne un craquenent:&c 
pétillement ,. lorfqu'on les mêle 
enfemble.: 

Ce mouvement ne peut: être 
attribué qu'au feu intérieur qui 
fe déploye , cafe & brife les lo- 
cules où il eft contenu , pour 
s'exhaler.. 

On peut comparer laétion du 
feu, dans le mélarige du fel & de 
la glace, au pirophor ,.qui $s'en- 
flamme plus .promptement- par 
Fhumidité de l'air, ou la fueur de 
la main ,:que lorfqu'il ef irès-lecs 
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Si on l’obferve avec attention, 
on.lui voit faire le même mouverz 
ment que le mélange de fel:& de 
glace ; à mefure que la matiere 
fubtile prend un degré d’aétivité, 
il remue fouvent , pétille & faute 
par éclats. La chaux vive nous 
fait voir un même effet ; lorfque 
lon jette deflus un peu d’eau, 
elle s’écarte , faute & bouillonne 
jufqu'au moment qu’elle eft pri- 
vée de la plus grande partie de 
la matiere fubtile quelle con- 
tient. | 
IL en eft de:même du choc de 
deux corps durs, ou Le frottement 
ER À qui fait échapper quan- 
tité de feu, comme la machine 
éleétrique , le frottement de la- 
cier fur une meule de grès, l’é- 
chappement des roues, ou les fers 
des chevaux fur le pavé, le chec 
du briquet fur la pierre. On voit 
ce feu élémentaire clair & bril- 
lant , parce qu'il s’eft féparé de: 
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toute humidité , & que c’eft deux 
corps fecs qui le produifent; obfer- 
vezquenotre mêlange efthumide, 
&x que le feu ne fe fait voir que fous 
Ja forme d’une vapeur quis’exhale. 
_ Ces deux corps, par le choc 
qu'ils reçoivent , fe trouvent dé- 
pourvus de la matiere fubtile ; ils 
{ont bien plus froids qu'avant leur 
mélange , & par degré le refroi- 
diffement augmente jufqu’au mo- 
ment que la fonte a produit trop 
d'eau , pour-lors le mélange re- 

prend la température de l'air. 

Si la congelation n’eft pas finie, 
il faut lâcher l’eau, & renouvel- 
ler de fel ou falpêtre & de glace, 
pour entretenir le degré de froid, 
ce qui aflure bien qu'il n’y a 
que le moment du choc qui pro- 
duit l'effet. Ce fecond mélange 
acheve de chaffer le peu de ma- 
tiere qui refte, & pour-lors le de- 
oré de froid eft confidérable ; 1l 
peut être comparé à celui de 1709. 


D'OFFICE 4e 
Quelque chofe qu'il faut re- 
marquer pour s’aflurer de l’éva- 
poration de la matiere fubtile, 
c'eft lorfque l’on fait prendre les 
compofitions ; fi le tems eft clair, 
beau, froid ou chaud, c’eft-à-dire 
propre à l’évaporation, la conge- 
lation fe fait facilement , toutefois 
que les liqueurs font bien prépa- 
rées , & l’on voit une vapeur qui 
s’exhale du mélange de la glace 
& du dedans des farbotieres. 

Si au contraire le tems eft plu- 
vieux , neigeux , orageux , les 
compofitions ne prennent que 
trés - difficilement ; & fi on les 
abandonne un moment, elles fon- : 
dent, & la liquéfaétion eft prom- 
pte, quoique bien entourées & 
couvertes de glace, de fel ou fal- 
pêtre ; même les moules de fruit, 
ou tous autres qui font couverts 
de quantité de glace & de fel qui 
reftent dans cet état trois & qua- 
tre heures, ne font jamais fi fermes 
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que lorfque le tems efl beau, froid 
ou chaud ; & on ne voit point 
cette vapeur s'exhaler : ce qui 
nous prouve l'évaporation de [à 
matiere fubtile. 

Pour m’aflurer que c’eft le feu 
. fubtil qui s’exhale dans la vapeur 
que lon voit, jai mis mes mains 
plufieurs fois, en différentes fai- 
fons , au-deffus du mélange de fel 
& de glace ; après avoir obfervé 
qu'elles foient d’une température 
égale , telle que l'eau de puits qui 
paroit chaude en Hiver & froide 
en Eté, quoiqu’elle foit tempérée. 
en toutes faïfons , j'ai trouvé que 
cette vapeur eft d’une tempéra- 
ture douce, & l'on ne croiroit 
pas qu'elle vienne d’un mêlange 
froid, | R 

L’'écume qui fe forme’à la fut: 
face du mélange , eft bien une 
certitude de fermentation ou ef- 
fervefcence ; pour peu qu'on 
lagite ,. on le voit moyfler com+- 
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mme l’eau battue le long .des ro- 
chers. 

L'expérience que fit M. Cullen, 
eft une preuve bien certaine, .que 
les refroidiflemens ne font occa- 
fiannés que par la privation du feu 
élémentaire : après avoir pompé 
Jair. de la machine pneumatique, 
il mit dedans un thermometre, & 
la liqueur a defcendu, fe trouvant 
dans le vuide. 

Nous fommes certains qu'il y a 
du feu.dans l'air ; par conféquent 
Jorfqu'il n’y a plus d’air dans la-ma- 
chine pneumatique , il n’y. a.plus 
de feu, le vuide fe trouve froid, 
ce qui fait defcendre la liqueur 
duthermometre, &doit convain- 
cre que.la congelationne fe forme 
que-par la privation dela matiere 
fubtile , qui .eft ce feu .élémen- 
taire. 

Tout ce que j'ai cité eft cer- 
tain , on peut.en faire les éxpé- 
riences ; mais quelque chofe qui 
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appuie mon fyftême & me donne 
plus de certitude , c’eft que mes 
expériences fe font rapportées à 
toutes celles que les Phyficiens 
ont faites. | Fi 
f_ Je n’entrerai point dans le dé- 
tail des différens degrés de froid 
que produifent les {els & nitre; 
nous n'avons point l’ufage de tous 
ces fels & nitre, je ne traiterai 
que de ceux qui nous font le plus 
connus , & qui produifent le de- 
oré fuffifant pour congeler nos H- 
queurs. Ceux qui voudront les 
fcavoir , verront le Traité de M. 
Roux, Médecin, Recherches ht- 
floriques € critiques fur les différens 
moyens de refroidir les liqueurs. 
Je dirai feulement que le {el 
ammoniac eft reconnu le plus ef- 
cace pour les refroidiflemens arti- 
ficiels ; MM. Boyle & Geoffroy 
l'ont prouvé , le fait eft inconte- 
ftable : mais il n'eft pas :pofli- 
ble de nous en fervir, parce quil 
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coute quatre francs la livre ; le fel 
gemme ou fel foflile, produit un 
froid auf grand, mais c’eft le 
même prix. 12 

M. Farenheit, célebre par fes 
thermometres, en 1729 trouva 
un degré de froid très-grand avec 
l’efprit-de-nitre , mais on ne peut 
s’hafarder de s'en fervir pour nos 
congelations. 

Voilà les trois feuls moyens de 
fe procurer un grand degré de 
froid , maisil y a de l’impofhbilité 
par la cherté des uns & le rifque 
de l’autre. | | 

M. de Réaumur a prétendu que 
la potafle produit le froid plus 
grand de deux degrés que le fel, 
&t qu'elle coutoit moins ; mais la 
potafle coute douze à quinze fols 
la livre. 

Je m'en fuis fervi, & j'aitrouvé 
_ que la congelation étoit lente , & 

le degré de froid moindre qu'avec 
le fel. Je préfere le falpêtre brut 
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à.la potañle ; il vaut mieux , & la 
congelation eft bien plusprompte. 

Ainfi fervez-vous defel maris, 
qui eft le fel ordinaire, ou de fal 
pêtre brut ; ce font les deux plus 
frs moyens pour la congelation 

après lesfels ammoniac& gemme, 


/ 


Y 
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EXPLICATION 


Zu falpérre artificiel , vélddire | 
de celui que L'on fait à lArfenal 
Id Patien no 3195 up 5 58 


B IE N des: perfonnes cfoient 
42: que le falpêtre raffiné accé- 
lere la congelation plus que le 
brut, quieft de la premiere cuites 
c'eft tout:le contraire, 
ia raïfon qui le prouve , c’eft 
que l’on ne raffine le falpêtre que 
pour le féparer de toute partie fa- 
sn dont il eft chargé. 
… M.de Réaumur a dit que pour 
s’aflurer de la bonté de la poudre 
à canon , il falloit la mettre avec 
de la glace pilée , & plonger un 
- thermometre dans ce mélange : 
fi la liqueur defcend de deux de- 
grés au-deflous de zéro , terme 
de la congelation, la ri n'eft 
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joint parfaite , &le falpétreavec 

Rae elle a été faite, étoit trop 

chargé’ de partiesfälines « ! 
On voit par cette expérience 

qué le falpêtre brut eft-plus char- 


gé de parties falines que le raffi- 


né, & que c’eft en qualité.de.fel 
qu'il eft efficace pour la congela-: 
tion de nos:liqueurs ;1l faut donc 
fe fervir de ske qui eft-dela‘pre- 
miere cuite , parce qu'il eft plus 
chargé de parties falines. 5, 
Dans les pays oùil y a du fal 
pêtre naturel ; on peut en faire 
ufage avec fuccès ; ‘mais je.ne 
peux rien dire de l'effet ;: jerme 
m'en fuis jamais fervi:à Paris. 
Suivez le vrai principé, qui.eft le 
{el marin & le falpêtre brut ; lun 
& l'autre, ilfaut qu'ils: foient bien 
fecs, ils ont plus d'efficacité pour 
nos congelations. 114: 


L L: Li 
f£ oi 
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EFFET DE L'AIR 


Sur'les Barometres ; comparé à un 
 mérne effér fur les congelations. 


]J "Az dit à la pages, qe lé 
J tems influe beaucoup fur les 
congélations , c’eft un fait certain; 
& vous remarquerez un change- 
ment fubit lorfque vous ferez pren- 
dre quelque compofition : fi le 
tems change, c'eft-à-dire , s'il ar- 
rive quelque changement dans 
l'atmoiphere, comme pluie ; ora- 
ge, neige , il n’eft pas facile d’ex- 
pliquer par quel mouvement: ce 
changement fe fait ; & caufe 
un ralentiflement aux congela- 
tions ; mais il eft très-sûr que lorf- 
que le vif-argent du barometre 
baifle , la congelation fe ralentit ; 
il y a apparence que c'eft par le 
même phénomene je ne peut: 


Pi 


» 
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être attribué qu'à l'air qui deve- 
nant plus léger , n’a plus la même 
force de foutenit les vapeurs qu'il 
a pompées ; pour-lors toutes ces 
vapeurs répandues dans l’atmo- 
fphere ; fe-réuniflent, n'étant plus 
rs par l'élafticité & la 
force de l'air ; les plus élevées 
tombent les unes fur les autres, 
rempliffent l’atmofphere d'une hu- 
midité qui annonce un prompt 
changement, & empêche l'éva- 
poration. : btp 

- De même vous obferverezlorf- 
que le vif-argent monte prompter 
ment dans le tube du barometre, 
ou qu'il fe foutient à la hauteur 
marquée /ec ou beau, que le tems 
eft en effet beau , l’air.eft pour- 
lors très-lourd , & par fa force élas 
{tique foutient les vapeurs, l'éva+ 
poration fe fait facilement ,-& vos 
congelations par cette évapora: 
tion fe formeront promptement, 


à 
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‘EXPLICATION: 


| des y que l'on emplote pour les 
Glaces. | VAT su 1e 


YOuRr bien comprendre les 
P congelations , il eft à-propos 
de connoître la nature des diffé- 
rens liquides que l’on ‘emploie 
dans les compofitions que l’on 
congele;, attendu qu'il ÿ en a qui 
prennent plus facilement les unes 
que les autres, & même fouvent 
fe féparent pendant la congela- 
tion des fucs avec lefquels on les a 
mêlés ; & comme c’eft de l’union 
des liquides que dépend le fini 
des Glaces, il faut des connoif- 
fances fur leur fluidité. 

: Les Phyficiens nous repréfen- 

tent les liquides comme des af 

femblages de molécules d’une ex: 
Tr OÙ 
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ème petitefle.de forme.indéf- 
nie ; même ils aflurent que les 
parties intégrantes de certains li- 
quides, comme l’eau & le vin, 
{ont mille fois plus petites. que:le - 
plus petit grain de fable que l'on 
 puifle voir avec une loupe. 
Etque les molécules de la ma- 
ere fubtile qui en oécupe lesins 
terftices, font un million de fois 
plus petits... : Aron mb. 


Di té} 14 
- 1 y a de quoi.fe perdre dans 
<es infiniment petits ; mais il faut 
partir de ce principe, pour com 
prendre plus facilement la pofli- 
Dilité, des congelations. : | 
… 'Tls prétendent de même que les” 
molécules des différens liquides 
font plus ou moins grofles , ce qui 
les rend plus ou moins poreufes ; 
& les plus petites penétrentfaci- 
lement les pores des autres, & 
s’'infinuent plus intimement , ce 
qui fait l'union des compofitions, 
& quiles rend grafles & moeleutess 


| 


; JA PE pi 


Il faut confidérer l’eau comme. 
le premier des liquides , fans 
goût ni odeur , le plus facile à fe 
glacer , même étant mêlée avec 
des fucs de fruit ; fi on ne la fait 
pas bouillir avec du fucre ; elle fe 
- fépare des-mélanges pour fe con: 

geler la premiere. F0 LEE 
Ce qui fait qu'il faut la couper 
avec: du:fucre clarifié avant que 
de employer ; & les faire bouil- 
lir:;-parce que le feu la rend plus . 
fluide, &c elle fe laifle mieux pé- 
nétrèr par le fucre ; pour-lors elle 
ne peut fe féparer facilement, & 
le travail empêche tout-à-fait la 
défunianiond k'up vw tt Let 
. Sion n’a pas cétte précaution, 
les Glaces , xtansdefquelles on ‘en 
mettra ,-{eront fechesyrfableufes ; 
& la premiere croûte , qui fe for2 
mera aux parois de la An , 

iv 
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ne fera que l'eau que Fon y aura 
mife. ù ik 
Ce n'eft qu'après bien des 
expériences &. des recherches 
fur les moyens de renère les Gla- 
ces parfaites ; -que l’on a trous 
vé que l’eau étoit la feule caufe 
des duretés & filets de Glace que 
lon trouvoit dedans, & qu'il fal: 
loit la faire bouillir avec:du fucre 
avant de l’employer. 3.109 
. Et par ce moyen on eft für de 
bien réuflir , f1 lon fait attention 
à ce qui eft dit, tant pour les com- 
ÿofer ; que-pour les Re 


e 


"Dés Liqueurs Jpiritueufes. eg 
- ‘Après quantité d’effais fur la 
congelation des liqueurs {piritueu- 
fes, j'ai trouvé qu'il étoit impofh- 
ble d’en faire de bonnes Glaces, 
par la raifon quectisit "ce qui eft 
fpiritueuxnepeut perdre fa mo- 
bilité, àtel degré de froid que 
l'artpuifle produire : pour en done 
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ner une preuve bien certaine ; ob- 
fervez la nature des liqueurs {pis 
ritueufes , &c vous verrez la vérité 
. de ce que j'avancess 2 10 


Du Win, 


On eft certain que le bon vin' 
ne gele qu'en partie, à dk lef- 
prit. qu'il contient ne perd jamais. 
fa fluidité ; & qu'à mefure que le 
flegme gele , l’efprit {e réunit dans 
Je-centre du vaifleau qui le con- 
tient ; & fi l’on veut, par le tra- 
vail, forcer cette liqueur fpiri- 
tueufe à fe loger dans les interfti- 
ces de fon flegme glacé , le tout 
vient comme une neige à moitié 
fondue. | ñ | 


De l'Eau-de-Wie 
: “Le vin ne gelant qu'en partie, 


l'eau-de-vie qui contient plus d’ef- 
prit & moins de flegme ; gele enx 
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core moins, & le degré de froïd 
produit par le mélange de glace 
& de fel ne. peut la congeler ; il 

fe forme quelquesfilets, maisc'efk 
bien peu de chofe. à 


De l'Efprit-de-Vin. 


-1: Le bon efprit-de-vin bien reëti- 
fié , féparé de tous flegmes ,:eft 
pour-lors très-léger , & tout péné- 
tré par la matiere éthérée, 6 par 
cette raifon il ne peut fe-conden- 
#er ; parce que le froid ne peut 
pas le priver tout-à-fait de la ma: 
tiere fubtile qui fait toute faflui- 
dité. : Ets + HO oB e 
. Et même sil y a des preuves 
que l’efprit-de-vin a gelé fousla 
Zone Glaciale , il n’étoit pas prou- 
vé qu'ilétoit bien reétifié.. 

Ainfi voilà une preuve bien 
convaincante , que le bon vinne 
gele qu'enpartie, que l’eau-de-vie 
gele très-peu, &c que l’efprit-des. 
vi negele jamais, Ps 
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Fr Ibfaut donc pour congelér ces 
liqueurs , les mêler.avec dé Peau 
coupée de fucre trés-léger”par 
. gradation plus ou moins, felon là 
qualité‘des liqueurs que’ l'on 'ém: 
ploiés} £1 4 dfios don s sir ol'o5p 
Pour-lors l’eau que l’on ajoute, 
diminue le goût, la qualité , & le 
parfum ; la glace les diminue en- 
core::: M. Geoffroy l'a prouvé, 
voyez Hiftoire ‘de l'Académie des 
Sciences; année 1713 p.39. ! 
. Onme dira que l’on met du fu- 
cre dans les compofitions ; maisle 
ucre ne donne que de ladouceur, 
&c non de la qualité ; il ne peut 
rendre aux liqueurs leur goût na- 
mmpell ShSnmtons DO Este 
Nafer bp'omtodPrentes > 5 


dr LIN Mi A5 19 


11Te dirai plus ,1les vins que l’on 

fert à table, fi on les laïffe trop 

long-tems.à la Glace ;; ils perdent 

de leurqualité , & on fent facile- 

mentla différence ve bouteille 
YJ 
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qui y a trop refté d'avec une qui 
n'y a pas été, en les buvant trois 
ou quatre heures après, à même 
température ;. & même les bons 
gourmets fentent dans le moment 
que le vin a trop refté à la Glace, 


Autre preuve. 1 


Mettez une bouteille de vin 
dans une farbotiere ; forcez-larde 
glace & de fel , &cla tournezlong- 
téms ; après, ouvrez la farbotiere, 
vous trouverez attachée à la paroï 
une croûte épaïfle, felon la qualité 
duaans l: diloop sl-ab Here 
+ Otezcettecroüte& lagoütez;le 
goût fera infipide comme de l’eau, 
parce que c’eft le flegme qui n’eft 
que de l'eau qui s’eft glacée, & 

- la meilleure partie du vin fe raf- 
_: femble dans le centre. | 
Otez cette croûte qui s’eftfor- 
mée , rebouchez la farbotiere & 
‘continuez de tourner, il vous fera 


AL p'OrrRIeR: 1 
impofñhble de .condenfer le refte, 
qui n’eft que l’efprit du vin. : 

Faites autrement, préparez une 
compofition de quelques liqueurs 
fpiritueufes, & la faites prendre; 
tournez long-tems fans la déta- 
cher , ouvrez enfuite la farbo- 
tiere, & vous verrez un croûte 


qui eft attachée aux parois, & l’'ef 


prit dé la liqueur dans le centre 
aufli fluide que fi l’on le fortoit de 
la bouteille. à SN 
Le travail force ce fpiritüeux 
à fe loger dans les interftices de 
ce -qui eit congelé ; mais ce ne 
{ont jamais de bonnes Glaces, elles 
font lourdes , mattes, molles & 
glaçonneufes , .par limpofhbilité 
de l’union. Poyez ce que dit M. 
PAbbé -Nolet, Tome WF. p. 128 
é 130. no: Es HE 

.… On peut excepter d’entre tous 
les vins & liqueurs ceux qui font 
faits ou compofés avec des fleurs, 
fruits, bois ou végétaux, dontles 
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goûts font-très-forts ; & fi on les. 
mêle avec des jus de citron & de 
l'eau pour les pouvoir congeler, 
ils perdent peu de leurs goûts na? 
turels , & laiflent un goût fufifant 
aù mélangé,  & avec l’aide du fu- 
cre ; on peut en faire des compo 
ftions un peu gracieufes : telles 
font les Glaces de Marafquin 
FEaude Gréblé.: 77: : 

De tous les ratafats, il n'ya a. 
que celui de fleurs d’orangé du- 
quel on puifle faire ufage , parce 
que pour foutenir le goût du rata- 
fiat , on met un peu demarme: 
Jade de fleurs d Grange, pour-lors 
Peau que l’on met ne diminue | que 
lefprit de la liqüeur , fins dimi- 
nuer le goût du ratahat: AE SE 

De tous les vins, ilnwy a que | 
le mufçat duquel on puiflé faire 
ufage ; encore faut-il'le mêler 
avec uñe infufñon de fleurs de fu! 
reau. ! En général, iln’y'a que. 
ces: quatre fortes de Glaces qui 


PA 
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confervent lemême goût, avec le- 
quelon les a compofées : il efttrès- 
certain qu'il vaut mieux boire les 
vins ou liqueurs d’une fraicheur 
modérée , ; que d’en faire de mau: 
{es Ge ea: tsioorte 

Cependant je donnerai E ma- 
niere d’en faire , crainte que cer: 
taines perfonnes n'en: veuillent 
malgré les raifons rame | 


GUN De ls crée. 


La crême provient du lait : elle 
en eft la partie butireufe la plus lé: 
gere, l:plus délicate ; d’un goûr 
agréable &rmoëlleux. | 

Elle nous produit d excellente 
Glace ; on lui donne tel goût que 
lon veut , on l'emploie de deux 
façons , crue & cuite. 

- Cette derniere’ eft la meilleure, 
parce qu'en la faifant cuire, on 
fait évaporer la partie féreufe , 
nommée per«lai ; qui eft confie 
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dérée comme de l’eau ; & lorfque 
la crême s'en trouve chargée, elle 
ne prend que par filets, ou elle 
graine ; ce qui fait: ‘an Mau aIS ù 
effet. “a, gust 19° au: 

| Lorfque la congelation eft Aire) 
on voit qu'elle n’eft prife que. par 
grumeaux , ce qui n’elt pas- agréa 
ble au coup-d' œil ni au goût. : : 

Hors qu’en la féparant de cette 
partie aqueufe , & que l’on l'a 
fait épaiïilir “avec quelque jaune 
ou blanc d'œuf, & la conduire 
‘ doucement ,; comme il eft dit à 
l'Article dela préparation ci-après, 
vous aurez des Glaces qui feront 
comme un beurre glacé, grafles; 
moëlleufes & délicates. 

Si l’on a foin d'ajouter à la-cré- 
meun goûtagréable, c’eft R chofe 
la plus parfaite. 

: À l'égard de la crême, pour w* 
crèmes crues , nommées vierges , 
il faut la choifir double , bien fé- 
parée du lait : comme elle ne va 
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pas fur le feu, le peu qui pourroit 
refter forme des filets de Glace, 
& la fait grainer; ce n’eft qu’en 
la féparant le plus qu'il eft poffi- 
ble du lait, qu’on en fait des Gla- 
ces fines. | | | 


Des fucs acides. 


+ On nomme acide tout ce qui 
pique la langue , & caufe un fen- 
timent d’aigreur dans la bouche : 
tels font les fyrops de vinaigre, 
les fucs de citron , d'orange , de 
grofeille | d’épine-vinette. A 
* Les acides ne font pas faciles à 
congeler féuls ; mais comme leurs 
fucs fe mêlent facilement avec le 
fucre & l’eau, l’un & l'autre di- 
minuent leur aigreur, & le goût 
en devient plus agréable, & l’on 
en fait des Glaces très-recher- 
chées. | | 

La douceur du fucre propor- 
tionné aux açides , fait un goût 
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que bien des perfonnes préferent 
même pour leur tempérament. : 
Il y a quelques obfervations à 
faire, ce qui-fera dit.à chaque Ar- 
ticle des compoftions où les acis 
des feront employés. : .: 411 229 

D'entre tous les fucs acides, le 

- jus de citron-eft d’un grand fe- 
cours pour pluñeurs compofitions ; 

on-J'emploie avec fuccès poutire- 
lever le goût de certains fruits qui 

font fades ou trop mûrs ; &pour 
leur donner plus de faveur, on y 
met du jus de citron qui en re- 
leve le goût. L’Hiver , dans les 

compoftions qui font faites avec 
des marmelades , dont le feu ou 
les mauvais fucres ont donné un 
goût de vieux, le citron ôte ce 
goût , & rend la compofition com: 
me dans le primeur du: fruit. On 
peut mettre du jus de citron dans 
la plus grande partie des compo- 
fitions de fleurs, de fruits & de 

hqueurs, pourvu qu’on le méle 
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modérement, parce qu'il ef tres- 
pofhble que dans une compofi- 
tionil y enentre plus ou moins. Ce 
qui arrive fouvent ; parce que les. 
fruits font plus qu moins mûrs ,: 
ou que les citrons font plus ou 
moins gros , ou qu'ils ont ft où 
moins d'acides ; ce qui fait que 
lorfque je dirai d’en mettre ; fr 
vous avez peu: de:compoftion ; 
ne mettez que la moitié, & gou= 
tez fouvent.crainte d’en trop met- 
tre : un-peu fait bien ; mais la 
gs hRbhage le goût naturel 
es fruits ; ce qu'il faut éviter. © 
- Quoique j'aie marqué à chaque 
compoftion, le plus jufte qu'ilm'a 
été poffible, ce qu'ilen faut ; mal- 
gré cela, faites-y toute l'attention 


poffible. 


Du SUCRE. 


PErfnne n'ignore que le fucre 
eft une fubftance douce , agréa- 
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ble au goût , blanche &folide ; 
il eft nommé /€/ doux : il eft diff 
cile de prefcrire le tems auquel il 
a commencé à paroître {ous une 
forme concrete , il eft pourtant 
certain qué lesanciens l'ont connu, 
puifqu’au rapport de Théophra- 
Îte & de Pline ils faifoient ufage 
d’un fuc de certains rofeaux qui 
vraifemblablementétoient descan: 
nes à fucre. 2, SO U9TE ON 
Mais nous ne voyons point que 
l'antiquité ait poflédé l'art de cuire 
ce fucre , de le condenfer & de 
le réduire en une mañfe folide 8 
blanche, comme on le fait aujour- 
d'hui. Voyez ce que dit le P. La- 
bat dans fa Kelarion des Ifles An- 

alles... 
C'eft par le fecours de cette 
précieufe fubftance que nous fai- 
fons avec fuccès toutes fortes de - 
compofitions pour les Glaces ; c’eft 
par fa douceur qu’on diminue les 
goûts amers ou acides , qui ne 
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pourroient être employés, fi l’on 
n'avoit pas ce {el doux. 
. La maniere d'employer lefucre 
dans les compofitions de fleurs & 
de fruits , c’eft de le bien clarifier 
&z dele faire cuire , parce que 
l'activité du feu dilate & rend 
l’eau & le fucre plus fluides ; ce 
qui fait qu'ils fe mêlent plus intime- 
ment l’un avec l’autre , & fe pé- 
nétrant réciproquement forment 
un fyrop plus ou moins épais, felon 
comme on le cuit; & la congela- 
tion ne peut défunir ces deux par- 
ties tant elles font mêlées étroite- 
ment l'une avec l'autre : étant 

our-lors cuite par gradation, fe- 
lon l’ufage que l'on en veut faire, 
on en fait des Glaces moëlleufes, 
& l'on ne fent point fes duretés - 
ni filets de Glaces, comme dans 
_ l'origine de ces précieux rafraichif 
femens. FES té | 
J'ai marqué les difiérentes 
cuites du fucre , felon l'emploi 
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ue fon veuten faire, parce qué 
dans les compoñitions des fruits 
charnus, comme d’ananas, d’abri- 
cots, pêches, pavies, brugnons, 
fraifes , framboifes , 1l faut du fu- 
cre très-léger pour ne pas mrettré 
d’eau, ce que je défends bien. 
Et dans les compofitions des 
fruits à jus, comme de grofeilles, 
raifins, verjus, citrons , oranges, 
cédras , bigarades & limes , il faut 
le fucre plus cuit, ce quieft dit à 
chaque compofition : pour tous 
les de de Provence , ne vous 
fervez jamais de fucre chaud ; ä 
faut le clarifier deux ou trois 
“heures avantde l’employer, parce 
que le fucre chaud rend lesGlaces 
de cesfruits ameres ; de même qu'il 
ne faut pas laiffer le zefte infufer 
plus de cinq ou fix minutes , par- 
ce que plus long-tems il’ porte 
à l'amertume. Faites attention à 
zefterbienfinementtouscesfruits, 
&e à ne point entamer le blanc ; 
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il ne faut que la fuperficie de la 
peau, comme de Porange , ci- 
tron, cédras, lime, bergamote, 
bigarade. 2nED FOIE, 
- Dans les Glaces de crême crue 
ou cuite , il faut mettre du fucre 
en poudre. Dans le fucre clarifié 
il y'a de l’eau, ce qui défunit les 
parties grafles de la crême, &la 
fait grainer, attendu que l’eauceft 
pour elle une matiere étrangere 
qui fe congele féparément. 
- Hors que le fucre en poudre fe 
fond & fe difloud par l'humidité 
de la crême ,: & pour-lors ce n’eft 
plus qu'un corps uni, gras & dé- 
licat. | | GER 
+ Il ne faut pas croire que le fu- 
-cre foit hors d'eau, quand il eft 
au grand liffé ou au perlé, parce 
qu'il n’eft hors d’eau qu'au petit 
"boulet, ‘qui eft la cuite ; pour 
le condenfer , duquel on fe fert 
dans les Raffineries, felon les qua- 
Hités des: caflonades qu'ils em- 
| ‘ployent. 
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Manuere de clarifier le fucres 


Mettez dans une poële ou ter- 
me un blanc d'œuf, &'un demi- 
verre d’eau , fouettez le tout en- 
femble avec ur fouet d’ofier ; lorf- 
qu’ils feront bien en mouflé , ajou- 
tez-y de l’eau trois ou quatre pin- 
tes , &c fouettez toujours : ‘après 
cela, caflez du fucre pät petits 
morceaux, & le mettez dans la 
poële pour le clarifier ; qettez def- 
fus l’eau au blanc d'œufune fuffi- 
fante-quantité ; pour.qu'ik puiffe 
fondre, mais ne de noyez. pas; 
mettez la poële fur le feu, & faites 
fondre le fucre avec l’écumoire. 
Tout étant bien fondu; laiflez ve- 
nir doucement l'écume deflus:: 
dorfque le fucre.s’élevera comme 
du Jair ,; jetez dedans un peu 
- d’eau au blanc d'œuf ; ne le re- - 
-muez plus , laiflez-le remonter 
_un feconde fois, jettezun demi- 

verte. 
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verre d'eau claire fans œuf de- 
dans , & laïflez remonter une 
troifieme fois ; pour-lors defcen- 
dez la poële de deflus le feu , ôtez 
l'écume , & remettez:-la fur le 
bord, du fourneau , pour que le 
fucre bouille & chafle toute l’é- 
cume d’un feul côté de la poële ; 
Ôtez-la à mefure. De cette façon 
le fucre devient d’un fin clair, 


NI 


tranfparent à'säl ne! devient pas 
clair, c'eft que vous aurez mis 
trop d’eau ; laiflez-le bouillir 1ong- 
tems!, il deviendra clair : tâtez ce 
fucre , sileft à la premiere cuite; 
pour.cet:effet trempez-y le bout 
du premién doigt ; "& l'appuyez 
contre le pouce ; fi vous fentez la 
cuite;graflé entre les deux doigts, 
c’eft-le premier point du fucre, 
que l’on nomme le perit Uffé. 
«dlfaut , en l’ôtant du feu, le 
pañler au-travers d’une ferviette 
| Anouillée pour le dégraifler. 
D 
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| Sucre au prand life. 


Pour le cuire au grand Hffé , 1l 
faut le remettre fur le feu; & 
continuer de lui donner quelque . 
. bouillon ; retrempez le doigt de- 
dans , fi vous le fentez une fois 


plus gras, c’eft le grand Liffé, 
| Le Perlé. l 


Le perlé fuit le grand liffé : vous 
faites cuirele fucre quelques.bouil: 
lons de plus, & vous faites le mê-. 
me effai ; fi vous le fentez gras 
& collant entre vos doigts, c’eft 
ce que nous nommons le perlé, 
De-là nous pañlons à la petite 
plume , il y a bien ce que les an- 
ciens Officiers appelloient la pe- 
site & la grande queues .de cochon , 
mais nous ne nous fervens plus de 
ces termes ni de ces cuites, 


€! 
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La petite Plume. 


Cette cuite fe connoît de deux 
façons , à l’écumoire & entre les 
doigts. À l'écumoire, vous la trem- 
pez dans le fucre , la fecouez un 
peu , & foufflez au-travers des 
trous ; s’il s'envole de petites bou- 
teilles bien légeres, c’eft la petite 
plume. 

Vous connoïflez de même cette 
cuite, en trempant le premier 
doigt dans le fucre & le preffant 
contre le pouce ; fi vous fentez le 
 fucre collant & qu'il vous pince, 
en le travaillant entre vos doigts 
s'il blanchit, & en ouvrant vos 
* doigts forme un filet , c'eft ce que 
Jon nomme la petite plume. De-là 
on pañle au foufflé, 16 


La grande Plumeiou le Soufflés 


_ Pouflez le facre de quelques 
bouillons de plus, &trempez l'ér 


so RS uiten 
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cumoire dedans, fecouez-la, & 


{oufflez au-travers des trous ; sil 
en fort. ‘quantité de grofles. bou- 
teilles, c’eft ce qe l'on : nomme 
le foufflé, 

Il y a bien encore Je petit , & 
le fort boulet, le café & le cara- 
mel ; ces quatre cuites ne font 
point utiles pour les Glaces , ainfi 
je n’en parlerai pas. 

Dans les compoñtions où il fra 
néceffaire de mettre le fucre très- 
léger, on le mélera avec de l’eau, 
& on le fera bouillir pour qu’il fe 
mêle plus intimement. 

Dans les compofitions où je 
dis de mettre de l'eau, ayez l’at- 
tention de la couper avec du fa- 
cre au petit hiflé , avant que de 
employer, par la raifon que j'ai 
déja dite, que l'eau forme des fi- 
lets de Glace: ;lorfqw’elle n’eft pas 


bien mêlée avec du fucre : vous 


feriez toujours dans le cas de mal 


finir vos Glaces , & vous » aviez 
cette précaution, Eat 
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GLACE ou CONGELATION 


Compofée de fleurs, de fruits, de 
crèmes & de liqueurs. 


Attention qu’il faut avoir avant dé 
faire les compofitions, & pour: les 
faire prendre. 


Ou bien réuflir à faire les 
Glaces bonnes & parfaites , 
c'eft de n’employer que de bon 
fruit, ni trop verd, ni trop mûr; 
point gâté n1itaché, parce qu'il a 
perdu de fa qualité ; plus vous 
employerez de bon fruit , mieux 
vous réufürez à faire de bonnes 
Glaces : de même faites atren- 
tion au fucre qu'il foit bon ; il s’en 
trouvequialegoüûtfaléoude vieux, 
ce qui donne mauvais goût aux 
çompofitions. r; #1 
| > e k A 
Soyez certain que le goût.fe 
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fent bien plus finement froid que : 
chaud, & l’on définit mieux une 
chofe à la glace que chaude. 

_ Avant de commencer vos Gl& 
ces, voyez que tous les uftenfiles 
néceffaires pour l'opération foient 
bien propres , comme les farbo- 
tieres, moules de plomb, de fer- 
blanc , les écumoires, les houlet- 
tes , les tamis , les terrines. | 

Et même pour goûter plus fi- 
ñnement vos liqueurs , lavez bien 
votre bouche , parce que fouvent 
vous avez bu ou mangé des cho- 
fes dont le goût vous refte dans 
la bouche ; ce qui change le goût 
de vos compofitions , à quoi il 
faut prendre garde. “e 

Je dirai à chaque fois qu'il faut 
_fe fervir de fel marin ou falpêtre . 
brut ; parce que fi vous avez du 
falpêtre , vous vous en fervirez, 
ou au défaut fervez-vous de fel, 
il en faut moins ; il produit le des 


gré de froid plus grand & l’aétion 


dns | 
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plus prompte , ce que j'ai déja dit 
ci-devant. Je préviens, que lorf- 
que vous ferez les compolitions , 
À ne pas les trop fucrer, par l'o- 
pinion de plufeurs Officiers qui 
prétendent que la Glace diminue 
la douceur du fucre. 
… Je conviens que les parties fa- 
lines du fucre fe précipitent au 
fond de la farbotiere pendant la 
congelation , mais le foin de les 
bien travailler empêche le fucre 
de fe précipiter l'ayant préparé ; 
comme j'ai dit, la défunion ne fe 
fait pas fi facilement. ne 
- Left bien certain que la Glace 
diminue les. goûts & l'odeur des 
compofitions que l’on fait conge- 
ler, comme de fleurs, de fruits, 
d'odeurs,; de liqueurs, de vins, de 
ratafiats ; par cette raïfon:il faut 
donner à vos compofitions aflez 
de goût, pour que fi la glace en 
diminue, il en: refte fuffifamment 
pour que le goût foit a D | 
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Des pre les néceffairés ; voyez la 4 
Planche c1 a côté. 


US 
412 


El faut choifir del Lis oridiit 
étain , elles valent mieux 
celles de fer-blanc, quoique lefer- 
blanc foit plus mince & plusporeux 
que l'étain , ce qui fait que les com 
pofitions prenent plus vire ; mais 
elles ne font pas fiadroites pour le . 
travaikque celles d’étain, & dans 
celles de fer-blanc lescrêmes pren- 
nenttropvite. Faites faire un petit 
feau de proportion à:vos: farbo- 
tieres, c'eft-à-dire, que les feaux 
{oient plus hauts de trois pouces 
que les farbotieres , &r plus larges 
de trois pouces; ce qui veut dire, 
_que la farbotiere étant placée au 
milieu: du feau ,‘il y ait:un pouce 
& demi de diflance entre la far- 
botiere & le feau tout-autour, 
pour pouvoir mettre de la glace, 
du afel ou falpêtre fuffifamment 
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pour faire prendre telles compo 
fitions que Fon voudrd. | 

Cette proportion eft la plus 
jufte ; &:produit le mémelieftet 
que fi le feau étoit plus grand. 
H arrive {ouvent- que lorfque les 
feaux font plus grands ; quand la 
Glace fond, la farbotiere penche, 
& l’eau falée peut entrer dedans 
ce qu'il faut éviter avec: grand 
fon 51 nüHNsIMET. 4e 
. I faut à vos feaux un trou.en- 
bas à quatre doigts, où vous met- 
trez un fauflet de la groffeur du: 
petit doigt pour pouvoir ôter l’eau: 
lorfque vous voulez rafraichir vos 
Glaces. 

Il faut, pour travailler vos Gla-. 
ces, une houlette : ces houlettes: 
{ont faites de fer-blanc ou de: 
cuivre, de la même forme: que: 
la houlette d’un Berger, & de: 
là grandeur d'une cuiller à ra- 
goûte. Ÿ 
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‘GLACE. 


Maniere de faire prendre. 


Lorfque tous vos uftenfiles font: 


ainfi préparés & bien propres, 


mettez dans vos farbotieres telle 
compofition que vous aurez, &c 


faites-les prendre de cette façon: 
ayez l'attention de ne jamais: 


emplir les farbotieres de.compo- 


fition , il faut tout-au-plusqu'el 


les foient au deux tiers ou à la 
moitié, parce qu'il eft plus facile: 
pour les faire An & les tra- 


vailler que lor 
nes. | 
Faites piler de la Glace , il en 


qu’elles font plei- 


æ 


faut par chaque feau douze où 


quinze livres , felon comme la: : 


 Compofitioneft grafle ,ou la quan- 


tité que vous en avez : Silyena. 
peu , il faut moins de glace, par- 


ce qu’elle prend plus vite ; de 
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même du fel ou-falpêtre:, .on.ne 
peut pas dire la quantité au jufte 
qu'il en faut , par la raifon que le 
téms influe à l'opération. Vousre- 
marquerez , comme je l'ai déja 
dit , lorfque le tems.eft orageux,, 
neigeux , pluvieux, que les gla- 
ces ne prennent pas aifément ; ce 
qui fait qu'il faut plus de fel ou 
 falpêtre : mais fi le tems eft fec, 
froid ou chaud , les glaces pren- 
nent plus vite , il faut moins de 
{el ou falpêtre. | 

Il y a aufli à obferver les com- 
pofitions grafles, ce qui confom- 
me plus de glace, de.fel ou fal- 
pêtre. Je traiterai de cela à {on 
Article. a | 
: Revenons à laglace. Lorfqu’elle 
eft pilée , il faut en mettre dans le 
fond de.vos feaux deux pouces ; 
mettez par-deflus un peu de fel 
ou un hs de falpêtre : 
pofez. votre farbotiere fur cette 
‘ glace, .& continuez de mettre 
bi 
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par. lit de la glacé, du feb ou fat 
étre à l'entour de’la- fatbotiere 
juiqu’ au bord du féaus 2 
Bién des Officiers Hélène lé 
fel ou falpêtre avec la glace avant 
| que de garnir le feau : cette façon 
n’eft pas la meilleure : ; parce que 
le choc des deux paitiés fe fat 
trop promptement ; & lorfque 
lon met le mélange dans. les 
feaux , lation du froid: efÆdimi- 
nuée, "&ene produit plus: ” même 
effet , comme de méttre la glacé 
& le {el par lits. M. de Réaumur 
Pa fait rénarquef , Mérnotres de: 
l'Académie , anñée 1 2704 ; page 
a CO SO 
Il le fait bien , mais comme la: 
compoñition, qui'eft dans la far- 
botiere } ne recoit pas la fraîcheur 
pour fe ‘congeler’ auf prompte- 
ment que la glace & le: fl pro: 
duifeht l’a@ion du froid, la‘diflo- 
lutiôh ‘ef faite avant que la coms 
pofition a reçu le premier degré 
de: froid. | 
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: T'arrive même que Jorfqw’elle 
cominence à sue , le mêélan- 
gene produit plus de froid , & 
qu'il fautsrafraichirde fel: ou. fal- 
pétre &rde glace, pour:achevet 
la parfaite: congelarion ; fur-tout 
lorfque- les: “compofitions ont 
graîles. pri 
ve eh. set différent $ en 
mettant le fel:& da glace -par cou 
ches ; le choc: ef. plus lent, & 
la compofition-reçoit par degrés 
Faction -dufroi dx ie és Rongelé 
plus sfacement: : ' | 
Mettez dnfäcnvrosié glace. pat 
lits avec ile ifel:ou falpêtre, vos 
feaux hieri garnis; laiflez- -les tran- 
quilles cinq ou fix minutes : après 
ce tems, tournez environ:dix mi- 
nures'ou/un: quart- d'heure avec 
vitefle & àctour de bras: & par 
fecouffesien chant læmain. 
‘Après cetems , ouvrez votre 
fbéière “mais avant efluyez 


bien le bord. du. couvercle & le 


ge 
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bord du feau, crainte qu'en l'ou- 
vrantiln’entredel’eaufalée, à quoi 
il faut prendre garde. Après cette 
attention , ouvrez la farbotiere, 
& voyez fi la congelation fe for- 
me, ce que vous connoîtrez par 
‘une croûte qui s’eft formée aux pa- 
rois de la farbotiere avec la hou- 
lette ; détachez cette croûte, & 
refermez la farbotiere ; conti+ 
nuez de tourner dix minutes ou 
un quart-d'heure ; rouvrez pour | 
la feconde fois, & redétachez la. 
compofition & la travaillez, c'eft: 
à-dire, de bien mêler ce qui eft 
pris avec ce quine l’eft pas ; en 
écrafant avec le dos de la hou- 
lette ; mettez à ceci de l’adrefle, 
travaillez la compoñtion de la 
main droite , & faites tourner la 
farbotiere de la main gauche, l’ha- 
bitude vous rendra nie ns) 
© Si vous voyez que votre com- 
pofition eft prefque prife, c’eft là 
le moment de rendre votre glace 


} 
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parfaite par le travail , parce que 
vous forcez les différentes matie- 
res qui compofent ces glaces à 

erdre toutes à la fois leur mo= 
lité, | 
Ces glaces étant compofées de 
différentes chofes, ce quenous ap- 
pellons hétérogènes, & qui entrent 
dans les compofitions des fruits 
qui ont beaucoup d'acide, comme 
le citron , la grofeille , l’épine- 
vinette, & même dans la compo- 
fition du fruit doux, on eft obligé 
de mettre du citron pour relever 
la fadeur du fruit. : 

Si au contraire vous voyez que 
votre compofition ne prenne pas 
ferme, rabaichiflez de fel ou fal- 
pêtre & de glace, que votre feau 
foit bien plein... 

Il arrive fouvent. que les com- 
pofitions étant grafles-par la cuite 
du fucre, lorfque vous voulez des 
_ glaces moëlleufes, on eft obligé 
de les rafraichir deux , trois &c 
quatre fois, 
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_&'Maäis aufh obfervez qüe la pret 
miere fois que vous Guvrirez là 
farbotiere ; après Pavoir tournée 
un quart-d'Heure | comme‘e l'ai 
dit ci-devant , fi vous voyez que 
votre compofition ne commence 
point à fe congeler aux parois de 
fa farbotiere , c'eft qu'elle eft trop 
graffe ; c'eft-à-dire, trop chargée 
de fuc acide, ou qu'il y a trop de 
fücre. - à 74 

Vous pouvez remédier de cette 
façon : il faut avoir de l’eau, dans: 
laquelle vous aurez mêlé un peu 
de fucre cuit au petit life (Poyez 
Sücre cuit'au' petit Hé, page 63.). 
Pourles raifons que jaicitées, pret 
nez-en un grand verre , felonla 
quantité de compoftion: que vous 
avez , délayez dans cette eau 
deux ‘ou trois cuillerées de la 
compofition ; mêlez bien le tout 
enfemble , 6z le mettez dans la 
farbotiere , remuez le tout pour 
iRCOfPOrer Ce QUE Vous mettez 


L 
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avec ce qui a déja reçu un certain 
degré de froid ; bouchez la far- 
botiere forcée. de fel ou falpêtre ; 
& tournez à tour de bras. ; 
- Si pourtant le hafard faifoit 
qu'elle ne prenne pas encore 
bien , reprenez deux ou trois 
cuillerées de la compoñition , la 
mettez dans un demi-verre de la 
mêmeeau, délayez-la bien com- 
me la premiere fois, & bouchez 
la farbotiere , forcez de {el ou fal- 
pèêtre. ès | 
- Quand même la compofition 
feroità moitié prife, fi vous voyez 
qu'elle ne prenne pas tout-à-fait, 
vous pouvez mettre un peu de 
cette eau pour Fachever de faire 
prendre, pourvu que vous mêliez 
bien le tout enfemble, pour que 
Peau ne {e glace pas trop prompte- 
ment par l’aétion du froid qu'elle 
reçoit avec violence : ce n'eft 
qu'aux glaces de fruits, de vins, 
de Lqueurs , qu'on neut remédier 
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avec de l’eau,& jamais aux crêmes 
Après avoir fait ce que j'ai dit, 
certainement la compofition pren- 
dra, parce que j'ai marqué la fa 
ton de les faire aflez juite , pour 
qu'un verre d’eau puifle remédier 

à celles qui feront trop grafles: 
Mais il eft un autre inconvé- 
hient , c’eft que fouvent on fait 
les compofitions trop maigres, 
trop claires , pas aflez noutries de 
fucre ou de fruit ; & par cette 
_raïfon , lorfque la congelation eft 
faite , elle fe trouve che , fablon- 
neufe : ce que l'on connoit aifé- 
ment en la touchant avec la hou- 
lette ; elle ne fe colle pas après, 
ni ne file ; elle fe fépare fans 
peine, & au coup-d’œil elle eft 
grureleufe. Lu | 
Vous pouvez remédier de cette 
maniere : goûtez votre compofi- 
tion, & vous fentirez qu’elle n’eft 
pas aflez fucrée , ou le fucre trop 
clair, qui eft la feule caufe dé 


D'OFFICE) 8% 
fa fécherefle , prenez du fucre 
cuit à la plume, ( voyez Sucre 
cuit. à la plume, page 67.), & 
mettez - en un peu dans votre 
compofition dans le milieu, & 
travaillez ce fucre tout douce- 
ment, pour qu'il fe mêle bien 
avez la compofition. Goûtez vo- 
tre compofition ; fi elle n’eft pas 
aflez grafle & moëlleufe , remet- 
tez du fucre , comme vous avez 
déja fait ; & s'il en faut davan- 
tage , mettez-en jufqu'à ce que 
- votre compofition foit bien grafle 
& moëlleufe : ce n’eft qu'aux gla- 
ces de fleurs ; fruits, vins & li- 
queurs que l’on peut remédier 
avec du fucré clarifié, & jamais 
aux crèmes ; malgré cela ne les fu- 
crez pas trop pour les faire plus 
grafles : ce n'eft pas la quantité 
du fucre qui les rend bonnes, 
c’eit la juftefle de fentir le mé- 
lange des compofitions & de fu- 
cre à propos É certains fruits, 
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qui font plus doux les uns que les” 
autres ; ce qui fait qu'il faut bien 
faire attention en faifant les com- 
poñtions. Ki, REA ENS 
Voilà tous les inconvéniens qui 
peuvent arriver en faifant pren- 
dre les glaces, lorfqwelles font 
prifes tout-à-fait : fi vous ne les 
fervez. pas tout de fuite, il faut 
les relever à l’entour de la farbo- 
tiere, c’eft-à-dire le long de la pa- 
roi, pour qu’elles fe foutiennent 
priles,commeétantl'endrsoitle plus: 
froid , fi c’eft des glaces de fruits 
mais fi c'eft des glaces de crème, 
sl faut les: mettre en pelotte aw 
rulieu de la farbotiere qu'elles ne 
touchent pas aux parois, elles fe: 
foutiendront prifes fufffämment + 
de fruit ou de crême ; febouchez 
votre farbotiere , lèchez un peu’ 
d'eau , mettez de la glace & 
du fel ou falpêtre bien à l’entour 
fur le couvercle, file tems eft hu- 
_mide ; &run torchon par-defasle 
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tout, & laiflez tranquille jufqu’au 
moment du fervice : fi vous êtes 
Jong -tems à les fervir, prenez 
garde qu'elles ne fondent, parce 
qu'il ne vous feroit pas :poffible 
de les faire reprendre, & fur-tout 
celles de fruit : tenez vos tafles 
toutes prêtes, & un moment avant 
de les fervir, travaillez vos glaces 
pour les bien mêler, crainte quil 
ne fe foit fait une croûte plus 
dure aux parois que dans le mi- 
lieu. 

Pour drefler vos glaces, vous 
les prenez avec une cuiller à ra- 
goût, vous en formez comme un 
œuf, & avec une cuiller à bouche 
vous faites tomber la glace dans 
les petits gobelets : il faut qu’elle 
{oit dreflée en pointe le plus pro- 
-prement qu'il vous fera poffible. 
: Si vous ne voulez pas fervir 
-vos places en tafles que vous 
vouliez les mouler , voyez lArtu- 
cle fuivant , il vous expliquera da 
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maniere de les mouler, & tout 
ce qu'il faut pour le faire ; il vous 
eft même plus commode pour 
fervir d’avoir des glaces moulées 
qu’en tafles ; parce que le tems 
de les drefler dans des gobelets 
eft bien plus long que de tirer des 
fruits de la cave, cela eft bien 


plus facile &c: plus prompt. 
GLACES MOULÉES, 
Maniere de les faire. 


Glace moulée , ou fruit glacé, 
c’eft la même chofe, c’eft-à-dire, 
qu'avec la même compofition que 
l’on a fait congeler dans une far- 
botiere , on peut donner , parle 
moyen des moules de plomb ou 
de fer-blanc, la forme & figure 
"de toutes fortes de‘fruits , comme 
ananas, fraifes, framboiïfes, abri- 
*cots, pêches, prunes, poires ,/ver- 
:jus , cédras & autres. Il faut avoir 
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pour cet effer des moules de plomb 
ou de fer-blanc., qui ont la même 
forme que les fruits que vous vou- 
lez mouler: de tous les fruits vous 
pouvez en mouler en cannelon, 
en fromage , ce que nous appel- 
lons fromage placé , de fruit ou de 
Cr ème, jy 


Exemple, : 


Pour faire des pêches glacées, 
il faut préparer une compofition 
de pr la faire congeler com- 
me pour fervir en tafle ; & lorf- 

w’elle eft à ce point , empliflez 
ds moules qui aient la forme de 
pêche, 8 vous aurez des pêches 
glacées, on 
.… De tous les fruits c’eft de mé- 
me , vous pouvez mouler toutes 
Jes.compoftions qui font mar- 
quées pour glacer, 
Les fromages glacés fe font de 
même. ; mais c’eft la compofition 
que l’on met. dans le moule. qui 
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dônne le nom. Si vous mettez dé 
la compofition de fraife dans un 
moule à fromage ou cannelon, 
ce fera un fromage ou cannelon 
de fraife : fi vous y mettez de la 
- compofition d’ananas , ce {era un 
fromage d’anauas, ainfi que des 
autres fruits, comme de grofeilles, 
de citrons, d’oranges, & tous au- 
PEL Au j | 
: Dé même que des crêmés ; fe- 
Ton la crême ‘que vous mettrez 
dans les moules à fromage, vous 
nommerez votre fromage. - m7 
:: Comme fromage à la’ vanille, 
au Cacao, au houacaca, aux pifta- 
ches aux amandes ; aux avélines, 
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D'OFFICE. 89: 
“Ainfiipour mouler tout ce que 
vous voulez , c'eft la même fa- 
con, foit des fruits, des canne-! 
lons ; des fromages , des bifcuits, 
destablettes,& généralement pour 
pour toutes fortes de moules, 
orands comme petits | demande 
le même foin. 

. Al faut avoir pour mouler un 
paquet, ou un {eau qui foit percé 
d’un trou en-bas , pour que l’eau 
que la glace produit puifle cou- 
ler, parce que la compofition re- 
prend plus vite & plus ferme que 
lorfque le baquet ou le feau n’eft 

| pas percé. 

mé I faut avoir une hoëte de fer- 

_wblanc ( P/anche IL.) "Ce que nous 
_nommons cave d glace # <h forme 

ronde ou quarrée , qui eft nécef- 

faire pour mettre les fruits, fro- 
mages ou cannelons, & tous au- 
tres moules: Rafermir à mefure 
que vous les retirez des moules, 
Ét.les maintenir bien fermes juf- 
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00 . LEs:GL2€ 
qu'au moment de les & 
même fi vous donnez à vos fruits’ 
Jeur couleur .naturellena 
férentes couleurs: dont'jé donnez 
rai la préparation. Voyez Cou- 
leurs ; page 98: En les mettant! 
dans cette cave; la fraîicheur-qu'ils: 


recoivent forme defflusun frimat 5: 


ce qui fait un veloutécomme:le 


- fruit l’a naturellement fur l’arbré.1 


x: En outre il ne. feroit pas poffi-) 
ble: de vous en :pañler , parce’ 
que :le tems de tirer bles :fruits,: 
cannelons ou: fromages des mou-! 
lés., les premiers feroieht fondus, | 
que les autres ne feroient ‘pas! 
prêts , & nd feroit pas :poffibl 
de les fervi S € NIET) Pt 

Fañes farercette.cavercomime: 
vous-voüdrez, ronde ou quatrééi;: 
il faut.à cettecave un couvercle’, ! 
& à cecouvercle unzrebord det 
deux. pouces pour pouvoir mettre! 
de la glace’, du feliou!falpétre? 
pour avoir laifraïicheurégale ; def” 
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fus comme à l’entour. Voyez Plan. 
ChedT, 7#E 

Faites placer à ce couvercle 
une goulote pour que l’eau qui fe: 
forme de la glace puiffe couler, & 
ne pas tomber dans la cave , lorf- 
que vous Ôtez le couvercle pour 
tirer vos fruits , que cette goulote 
{oit longue d’un pouce ou deux, 
cela fufft. rs 

_ I faut faire placer dans cette 
cave un ou deux contrefonds, ce 
qui forme des étages pour placer 
vos fruits, cannelons ou fromages, 
parce que fi vous mettez Rte 
l'un fur l’autre, le fond feroit écra- 
_ ::il eft bien pofble de mettre, 

des chofes légeres les unes fur les 
autres, mais non pas une grande 
AMUÉE ALAN ON QUE , 

Il faut à cette cave un baquet 
de la même forme que la cave ; 
mais il faut les proportions à ce. 
baquet, c’eft-à-dire qu'il foit de tous | 

les côtés plus large Fe la cave 
| | ÿ 


‘021 Les GLaces 
de deux pouces defius deflous , 
& à lentour pour pouvor 
mettre la glace, le fel ou fal- 
pêtre, 
Si c’eft une boëte quarrée, gau- 
dronnez les fentes pour qu'elle 
_puifle tenir l'eau, faites fondre 
dans un pot de terre de la poix rai- 
fine, mêlez un quart de fit, quand 
le tout fera bien fondu, avec un 
” pinceau vous boucherez les fen- 
es de la boëte, & elle contien- 
dra l’eau que produit la glace. 

Je crois en avoir aflez dit fur 
fout ce qui eft néceflaire pour 
mouler les fruits, cannelons, fro- 
mages, & tout autre moule de … 
fer-blanc ou de plomb. Il faut dire - 
Ja maniere de les mouler. | 


Haniere de mioulre 


Faites prendre dans une farbo> 


tiere telle compofition que vous 
voudrez, Jorfawelle fra bien 


D'OFFICE. 03 
prife au point de la fervir en 
tafle, c’eft-à-dire , ni tropfeche, 
ni trop grafle ; faites un lit de 
glace pilée dans le fond du ba: 
quet ou feau que vous ayez defti: 
né à mouler, poudrez par-deflus 
cette glace du fel ou falpêtre,; 
énfüite empliflez les moules de la 
congelation , enfoncez- la avec 
une cuiller à bouche ,.pour qu’elle 
s'imptime & prenne la forme & 
figure des moules. LOL 

Tenez les moules àvec un 
torchon ,.la chaleur de la main 
échauffe & fait fondre la conge- 
lation ; empliflez tous vos moules 
‘ün peu plus que pleins pour démov- 
ler, cela eft plus facile, par la rai- 
fon que vous preflez le moule en- 
tre vos mains après que vous l'avez 
trempé dans l’eau tiede, & que ce 
preflement fait décollerle fruit,can- 
nelon ou fromage de fon moule : 
- hors que file couvercle portoit fur 
l'autre partie du moule, cela ne fe- 
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roit pas d'effet fur la compofition; 
fi c'eit des moules à couvercle, ap- 
puyez ferme deflus, ce qui le fait 
Oùvtir plus facilement. ‘D 
Fermez le moule lorfqu'il éft, 
Comme j'ai dit, un peu plus.que 
plein ; enveloppez-le de papier, 
& placez-le fur le lit de glace, & 
poudrez du fel ou falpêtre deffus 
pour qu'il fe trouve entre deux 
{els où falpètres ; mettez par-deflus 
de la glace bien pilée, & conti- 
nuez ainñ de mouler tout ce que 
vous avez à mouler : lorfque le 
‘premier rang fera placé , mettez- 
en un au fecond, en mettant tou- 
_jours les moules entre deux fels 
ou falpêtres & de la glace pilée. 
Lorfque tous les moules feront 
pleins & placés dans le baquet, 
entaflez bien la glace pour qu'il 
n'y ait point de vuide nulle part, 
vous mettrez un lit de fel ou fal- 
pêtre par-deflus la glace, & un 
ou deux torchons pour que le 


| - DIOUF LOUE gs 
| froid fe,conçcentre dansle: baquer 
où feau, - 

Si les moules font petits! ‘Jaiflezs 

les deux heures dans le mélange 

de glace :..s’ils font gros, c'eft-à- 
dire de fromage, il faut les y laif- 
Lertrois heures, & {ur-tout fi c’eft 
des compofitions de fruits, avec 
léfquelles vous avez empli les 
moules à fromages, parce que 
ces. compofitions: font : plus diffi- 
iles à faire-reprendre: ‘Si vous 
empliflez vos:moules d’une com- 
poñtion de crême ; pour-lors il 
faut les laifler moins de tems, 
< ’eft-à- dire deux HeUrCS s ‘parce 
que ces compofitions prennent 
_plus.facilement. 

De plus , comme je l'ai déja 
dit, le.tems influe beaucoup 11e 
glez- vous là-deflus , de même ne 
moulez pas que la: compofition 
ne foit bien prife ; elle reprend 
plus vite, & l’on eft plus fûr de la 
réuflite de ces moules. 


E iv 


96 LES GLACES 
: Une demi-heure avant que 
vous deviez démouler , mettezla 
cave de fer-blanc à la glace, com- 
me vous mettez une farbotiere, 
de la glace , du fel ou falpètre; 
tout à lentour & fur le couver- 
cle , pour que la cave reçoive de 
tous côtés l’aétion du froid éga- 
Jement. , 
Au moment que vous devez 
retirer les moules de la glace, 
faites chauffer de l’eau, il la faut 
tiede , & la mettez dans uhe ter- 
rine ; Ôtezles moules de la glace; 
Ôtez le papier qui les enveloppe, 
elec tremsen :aahs "cette eau 
tiede , & tout de fuite dans l'eau 
fraîche ; ferrez le moule entre vos 
mains, où appuyez deflus le cou- 
vercle , ce qui le fait ouvrir faci- 
lement :ouvrez erifuite le moule; 
& fi le fruit, cannelon ou fro- 
mage , ne fortoit pas de lau- 
tre moitié du moule, n'y met- 
tez pas les doigts; enfoncez la 


CN 
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lame d’un couteau dans 'le fruit 
ou‘ fromage , la lame fur fon 
plat, & de biais dans le moule; 
vous aiderez, en foulevant , le 
fruit ou fromage à fortir ; mettez 
tout. de fuite ces fruits, Canne- 
lons ou fromages, fur du papier, 
 &placez-les dans la cave qui doit 
être comme une glaciere, refer- 
mez la cave & couvrez -la de 
dl à 
” Cette façon eft générale pour 
tous les moules , petits comme 
grands , c’eft plus ou moins de 
PRROQNIETAUES 4 te 
| Tales vos fruits, cannélons où 
fromages , dans la cave jufqu'au 
moment de les fervir ; & lorfque 
le deffert eft fervi, vous placez 
vos fruits fymmétriquement fur 
des afliettes. di 
Si c’eft des fruits, mettez def- 
fous des feuilles de vigne ou d'o- 
panger. POP E, 
Si ces efpeces de a ont un& 
Jés TR 
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queue, vous leur en ferez avec 
de petites branches d'oranger, & 
aiflez quelques feuilles, après ce- 
la garniflez vos fruits, vous enfort- 
cerez cette queue à l’endroit que 
le fruit l’a naturellement. :  . 
” Sic’eft un ananas, vous lui met- 
trez fa couronne.que l'on dégar- 
nit de quelques feuilles, pour être 
moins touffue , on enfonce une 
petite brochette dans la couronne, 
& l’autre bout dans le fruit, ce 
qui la fait tenir droite. rer 
. Sic’eft des fromages, canne- 
Jons, bifcuits, tablettes, vous les: 
mettrez fur des afliettes, point de 
feuilles deflous, & fervez. ! 


LE 


COULEURS. 


* Quoique je donne la maniere 
de peindre & de colorer les fruits 
glacés, c’eft-à-dire, leur donner la 
couleur naturelle, comme ils l’ont 
avant leurs congelations , 1k.eft 
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bon d’avertir que les: fruits: peints 
ne plaifent qu'a la vue’! &'non au 


goût, parce que les Maitres crai- 


gnent que lon y ait employé de 
mauvailes couleurs, attendu qwil 
y en a quantité qui {ont confidé- 
rées-comme-poifon , ce qui fait 
qu'on ne prend les glaces peintes 
qu'avec appréhenfion. à 5 

#7 Je conviens que c’eftun coup- 
d'œilbien agréable dans un repas 
que devoir les fruits peints avec 
des couleurs reflemblantes à cel- 
les qu'ils ont naturellement, & 
que par l’art on imite fi bien la 
nature. : noi s[T da fs li 65 20.1 

1! ILeft très-gracieux pour le Mañ 
tre scommé pout FOfficier;:d’a- 
voit un: beau-fervice de ces: pré: 
cieufes congelations ,: mais aufh il 
ne faut point flatter la vue & ré 
pugner/lescœus:; ce: qui eft fait 
pour manger ,:doit infpirer du de- 


fir , & non pas de la crainte. : ::} - 


«) Malgré tout cela:, je donné la 
PE E v 
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maniere de préparer les couleuts; 
pour que le Lecteur ne foit point 
dans l'embarras , fi l’on lui de- 
mande des fruits glacés & peints 
au naturel. SO IS VS 


Cl’, Renfiles pour les couleurs 51 


Il faut avoir des pinceaux dont 
le poil ne foit ni trop doux ; ni 
trop dur, un vafe dans lequel ik 
y aura de l’eau pour les laver cha: 

ue fois que vous les charigerez 
de couleurs , ou diminuerez les 
teintes. j' ME TRPOED 

Les couleurs que lon emploie 
ordinairement font le carmin , la 

romme - gutte , ow la pierre fa 
Fun , Findigo, le fucre: brûlé ;, 
pour les crêmes. quelquefois le 
chocolat: 51 78 FA ET) 

Onfe fert bien de cochenille, 
mais le carmin vaut mieux, ilfait 
les teintes plus belles. : | 


Délayez les couleurs féparé- 


D'OFFICE rof 
ment dans des foucoupes ou af- 
_ fettes. avec un peu d’eau & de 
fucre cuit au liflé , (voyez Sucre 
cuit au liflé , page 66,) parce que 
l'eau toute pure s'imbibetrop dans 
les fruits. MLSNNELONTONCT | 1 
_ Lorfque vous retirez vos fruits. 
des moules , c'eft le moment de 
_les peindre ; imitez le plus qu'il 
vous eft poflible lescouleurs qu'ils. 
ont naturellement ;adoucifilez les 
demi-teintes en rendant les cow- 
leursplus claires. il 
: Couleur vertes | 
Elle fe fait avec de l’indigo & 
de la gomme-gutte : cette couleur 
fert à donner le verd aux pêches, 
aux poires & aux prunes de reine- 
claude. : LA 


(x ouleur jaune. 


Vous faites cette couleur avee 
la gomme - gutte, qui vous. fert 


… 
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pour les citrons, les :cédras, des 
coings ; & quelques poires.: :? 
La couleur jaune, mêlée avec 
du carmin , fert à peindre lesoran- 
ges; on peut fefervir de même de 
ka pierre fafranée. tar 29) 


Carmin. 


. Le carmin fert pour les pêches; 
les abricots; & tous les fruits qui 
ont une peau rouge d'un côté.r:? : 

- Il fert de même à faire les vio- 
lets pour les prunes : pour cet ef- 
fet , on le mêle*par gradation 
avec de lindigo , ce qui fait.les 
couleurs violettes. 


"Sucre brilé ou chocolat. 


On fe fert de fucre brûlé pour 
donner les bruns , «par exemple, 
comme les truffes ; ia al ne 
Lert que dans:les trés-brunss 7 


Y 
sh r 
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. Crême fraiche. 


… La crème fert à donner aux 
fruits cette fleur quils.ont lorf- 
“qu'on les cueille ; par.exemple,, 
les prunes , les pêches , les abri- 
cots. 


Verd_d'Epinards. 


Faites blanchir des épinards, 
& retirez-les enfuite à l’eau frai- 
che ; preflez dans un torchon pour 
entirer toute l’eau : pilez ces épi- 
nards , & pañlez-les au-travers 
d’un tamis bien ferré avec une 
cuiller de bois, fervez-vous de ce 
verd pour donner les couleurs à 
d'aucune crême. 

Voilà toutes les couleurs & 
uftenfiles pour peindre les fruits : 
31 faut, comme je l'ai dit, les 
peindre lorfqu'on les fort des 
moules ; & fitôt qu'ils font peints, 


1o4 LEs GLACES 
les placer dans la cave à glaces 
il fe forme deflus un frimat, qui 
leur donne la parfaite reflem- 
blance du naturel : voilà tout ce 
que je peux dire fur la façon de 
DOS RMArENT € APT TEA ERESS 


LL: 


D'OFFICE 164. 


GLACE ou CONGELATION. 
Maniere de les compofer. 


GLACE DE FLEURS 
D'ORANGE. 


I c’eft en Eté, épluchez de 

belles fleurs d'orange frai- 
che cueiïllies , mettez-les dans un 
vafe , jertez deflus du fucre tiede 
cuit au kiffé ; voyez Sucre cuit au 
liffé, page 66. Couvrez bien le - 
vafe, pour que l'odeur ne s’éva- 
pore pas: laïflez infufer trois où 
quatre heures, jettez enfuite le 
tout fur un tamis pour en tirer 
tout le fucre , duquel vous vous 
fervirez pour faire vos glaces: s'il 
poite trop le goût de fleur d'o- 
range, mêlez-le avec d'autre {u-. 
cre pour rendre le goût plus lé- 
ger ; ajoutez-y un jus de citron 
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“& un peu d’eau pour couper le 
fucre, & rendre la compofition 
plus facile à prendre : accordez 
ce goût, 1l eft très-agréable , & 
faites prendre comméxil eft dit. 
Voyez Glace , maniere de faire 
prendre, page 74. 9 


Autre maniere. 


: Epluchez & faites blanchir de 
la fleur d'orange de cette fa- 
çon. . Re St 
Mettez de la fleur d'orange 
dans. une poële avec beaucoup 
d’eau fur un feu ardent ; lorfqu’elle 
aura fait huit ou dix bouillons., 
changez-la dans d’autre eau bouil- 
lante que vous tiendrez toute 
prête fur un autre fourneau : il 
faut changer la fleur quatre fois, | 
pour lui ôter toute l'âcreté ; met- 
tez chaque fois un jus de citron 
ou un peu d’alun de roche, pour 
la conferver blanche : continuez 
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de la faire blanchir dans la qua- 
trieme eau ; vous connoîtrez f1 
elle eft blanchie , lorfque vous 
pouvez lécrafer facilement entre 
VOS dOIDtsar SUN ho x 

Retirez-la à l’eau fraîche, chan- 
gez-la d’eau trois ou quatre fois, 
laiffez - [a refroidir dans la der- 
niere, elle.fera très-blanche & 
point âcre : la fleur étant froide, 
mettez -la égoutter & pañlez-la 
far un tamis à glace ; fervez-vous 
de cetté marmelade pour les gla- 
ces, mettez du fucre très-léger, 
coupez de moitié d’eau ; que Îa 
fleur ne porte pas trop : le goût 
_eft agréable & joli, mais il faut 
qu'il foit modéré par le fucre ; re- 
pañlez le tout au tamis, & faites 
prendre comme il eft dit. Woyez 
Glace, maniere de faire prendre, 
PGgE 74: + RFO 
_ Sic’eftenHiver:ilfaut de bonne 
marmelade de fleurs d'orange qui 
n'ait pas le goût de vieux,délayez- 
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la avec du fucre coupé de moitié 
d’eau tiede , ajoutez un peu de jus 
de citron, rendez ce goût de fleurs 
d'orange très-léger , paflez lé tout 
au tamis de foie , & faites pren- 
dre comme il eft dit. Voyez Glace, 
maniere de faire prendre ; page 
74 rene 

GLACE DE ROSE. 


I! faut les rofes fraîche cueil- 
lies , les effeuiller & les mettre 
dans un vafe que Pon puifle bien 
boucher , comme une farbotiere; 
jettez deflus du fucre cuit au liflé. 
Voyez fucre au KHfé, page 66. 
pencher bien le vafe, & Hiflez 
infafer douze heures ; enfuite paf- 
fez ce fucre fur un tamis, & vous 
en fervez pour faire les glaces: 
fi le fucre eft trop cuit, ajoutez 
un peu d’eau avec un peu de car- 
min, pour donner une couleur 
rofe à la compofitior, faites pren- 
dre comme il eft dit. Voyez Glace, 
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_ maniere de faire prendre, page 
74. Cette glace eft très-agréable, 


GLACE DE VIOLETTE, 


Epluchez de la belle violette 
fraiche cueillie ; pilez-la& paflez-la 
au tamis à glace; faites lui faire un 
bouillon très-léger dans du fucres 
coupé de moitié d'eau , repañlez 
le tout au tamis une feconde fois, 
& faites prendre comme il ef dit, 
Voyez Glace , maniere de faire 
prendre , page 74 


GLACE DE SUREAU 
ou DE MUSCAT. 


Faites une infufion de fureau 
dans, de l’eau bouillante ; & de 
cette infufion avec du fucre au 
fé, (voyez Sucre au fé, page 
66 }; & de cette infufion avec LE | 
fucre au fé, (voyez Sucre au lié, 

age 66), faites la compofition, 
& faites prendre comme il eft dit, 


LT N 
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Voyez Glace | maniere de faire 

prendre , page 66. 2h 
ANANAS. 


- Ananas, fruit nommé le Ra 
des fruits, tant par fa faveur déli- 
cieufe qui furpañle celle de tous 
ceux qui nous font connus, que 
par une efpece de couronne de 
teuilles , qui eft placée fur la cime, 
marque de royauté ; quoiqu'on 
ne puifle comparer l'ananas , l’on 
peut dire avec affürance Fe {ay 
faveur tient du goût de fraife, 
framboife, abricot, pêche, muf- 
cat, il refflemble à tous ces goûts 
fans en avoir aucun de défini. 
Cette plante, dit-on, fut ap- 
portée des Indes Orientales dans 
celles Occidentales : elle nous a: 
été inconnue jufqu’au dix-feptie-. 
me fiecle , que différens Voya- . 
geurs en apporterent toute con- 
fite, pour prouver toutes les agréa-. 
bles defcriptions qu’ils en avoient. 
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faites dès leurs premiers voyages. 3 
Mais il ny eut des preuves cer- 
taines de fon excellence que lot” 
 qu'onapporta du plant en Europe, 
encore fut-il long-tems fans rap- 
porter fruit. M. Lecour de Leyde 
eft le premier quil ait SE avec 
fuccès. : 
Il fut dit pour-lors par des per- 
fo qui ont vécu dans les dif: 
férentes contrées où on les cul- 
tive , qué les ananas de France 
étoient plus petits qu'aux Indes , 
mais d'un goût aufl agréable, 
pourvu qu'ils fuflent mangés en 
parfaite maturité. - 
Le tems de la maturité des bots 
ananas eft depuis le mois de Juil- 
let jufautaw mois d'Oftobre. Ce 
fruit eft mûr lorfqu'il répand. une 
édeur douce & forte, &qu'ilcede 
fous les doigts ; il faut le cueillir 
lorfqu’ il répand cette odeur douce 
qu'ilne conferve que trois Ou. qua- 
tre jours ÿ'ff on le veut manger: 


44 
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parfait, il ne faut pas le garder 
plus long-tems, parce quil perd 


fon goût & parfum. : 
Glace d'Ananas. 


La rareté de ce fruit & fon bon 


goût le rendent précieux. 

. L'ananas eft meilleur à prendre 
englace , qu'à le manger dans fon 
naturel : le fucre, le. citron-& 

ananas font enfemble un agréa- 
ble mélange ; ces trois chofes bien 


proportionnées font des glaces par-* 


faites. | 


Il faut prendre les ananas pour. 
_ faire les glaces comme on peut les 


avoir, rarement en a-t-on à choifir: 


fionle peut, choififfez les mûrs, ce: 
que vous connoiîtrez enlespouffant 
au doigt ; s'ils. fléchiflent , ils font. 
müirs., de même lors ont 


beaucoup de parfum, tel qw'il eft 
dit ci-deflus : fouventils font mûrs 


par fermentation , ils ne font pas 


f 


k 
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f: bons que lorfqu'ils mûriffent fur 
pied. | hu 
Un ananas de groffeur ordi- 
paire fait quinze à dix-huit tafles 
de glace : rapez l'ananas fur une 
rape bien échaudée, un tamis à 
lace deflous , & une terrine def- 
Lu le tamis : l'ananas étant rapé, 
faites-le pañler fur ce tamis avec 
une cuiller ; ce qui ne pourra paf- 
fer , il faut le piler avec du ficre 
en poudre, & continuez de le 
pafler jufqu’à ce qu'il ne refte que 
_ peu de filandres ; jettez trois ou 
quatre cuillerées d’eau fur ces fi- 
Jandres pour en tirer toute la fa- 
veur. Selon comme lananas eft 
inûr vousemployerezle fucre ; sil 
eft mûr, mettez le fucre au liflé 
froid. Voyez Sucre au liflé , page 
66. Sil Vel pas bien mûr, met- 
tez le fucre au liffé chaud ; d'une 
façon ou d’autre il faut le fucre. 
au liffé ; ajoutez à la compofition 
un jus de citron ou deux, fi l'ana- 


$ + 


Nr 


nas eft bien mûr , ce qui fera:for- 


tir le goût & rendra la congelatiom 


excellente : quand vouscroirez la 
compofition bien, nitropépaifle, 


ni trop claire, fufifammentfu- 


crée,, repañlez-la au tamis pour 
bien mêler le tout enfemble ; 8c 
faites prendre. f’oyÿez Glace, ma- 
niere de faire prendre ; pagé 74. 
LA y ades Ofliciers qui donnent: 
uelque bouillon à: l'ananas avec: 
À fucre, mais je {uis certain que 
le feu change le goût de l'ananas, 
au point de n'être plus reconnoif- 
{able : ainf.fi l’on veut fuivre cet. 
ufage!, l'oneft kbre-; mais la-pre- 
miere façoni eft la meilleure , fui- 
YEZ MON prnÇipes 0 nov ai 


DH 5] RUE 
\. ©! Enakhiver. 


: Prenez. dé la bonne: marme-: 
lade. d’ananas ;j il. faut la :détrem- 
per avec.de l’eau chaude, qu’elle: 
ne foit point. trop claire , nitrop: 

pt à 


fi 


ts 
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épaïfle ; ajoutez-y un jus de ci- 
tron pour donner plus de faveur 
à l'ananas ; paflez le tout au tamis 
pour:qu'ils 7 mêlent bien enfem< 
ble, goûtez-la fi vous trouvez qu'i 1 
n'yait pas aflez.de fucre ou de ci- 
en en & faites SAM 


“GLACE: DE Céprar. 
tCMI1D À 

Pour doué ou quinze Lite de 
glace , il faut un cédrat un peu 
gros ou deux petits , choiïfiflez- 
les de bonne odeur; bitn fermes, 
point t tachés ; ze fbez: finement le 
cédras , & n'en perdez pas atten: 
du: qu'il nya que le zefte qui 
done le goût, mettez-le à mefüre 
dans du fucre froid cuit au: liffés 
Voyez Sucre cuit au liflé', pace 
66: Comme le cédrat n ft pas 
uni , zeltez le bien dans les 
cieux, malgré cela ne l’entamez 
pas trop avant, parce x le rep 
porte à J'amertume. 5 : QUE 

| F ÿ 
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Laiffez ce zefte infufer cinq ou 
fix minutes au plus dans le fucre ÿ 
au bout de ce tems, pañflez-le au 
tamis, & dans ce fucre mettez : 
fept ou huit jus de citron & un 
demi-verre d’eau : accordez bien 
ce mélange , & vous aurez de 
bonne glace. 
Paflez le tout au tamis de foie 
pour bien mêler enfemble , & 
faites prendre comme il eft dit. 
Voyez Glace, maniere de faire 
prendre, page 74. Il arrive fou- 
vent qu’elles ne prennent pas fa- 
cilement, parce que l'acide du ci: 
tron & le gras du fucre en empé- 
_chent : mais j'ai marqué à l'Article 
de faire prendre, la maniere deles 
dégraifler , & lon pourra par ce 
moyen très-bien réuflir. 
Les Italiens fe fervent de mar, 
melade de cédras pour faire leurs 
laces qu'ils délayent avec de 
l'eau : on pourrait y ajouter un jus 
de citron ; mais de faire Les coms 
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pofitions avec le fruit crud , le 


goût en eft plus fin : àParis,ona 


des cédras toute l’année, ainf je 
Confeille de s’en fervir au-lieu 
de marmelade , on réuflira bien 
mieux avec le fruit. CAE 


ABRICOT. 


On diftingue de quatre fortes 
_d’abricots : ’abricot précoce, c’eft 
celui qui eft le plus hâtif; l’abricot 
d’efpalier , c'eft celui qui vient at- 
taché au mur; l'abricot plein vent, 
-c'eft célui qui vient en pleine terre 
à tous vents, il eft préféré aux 
deux autres. | 


Les abricots violets font les plus 


beaux & les meilleurs. 
= On voit dans des anciens Mé- 
moires que ce fruit connu à Rome 
du tems de Pline, futapporté d'Ar: 
ménie. 


Fi 
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+: TETE 
| TER | 
si d À 


| Ghce d Abrièor HAE Le 


Canton ce trie eh grash spa 
teux , charnu, fujet à être coton- 
neux, il faut le choifir bien müri! 

L'abricot qu'on nomme plein- 
vent , et celui.quisaïplus de goût, 
il eft le meilleur pour les glaces. 

+Paffez autamisà glace des äbri- 
cots - lorfque tout fera: pañlé ; met- 
tez du fucre au petit fé (voyez 
Sucre cuit au petit liffé., pagé 160) 
Ce fruit étant pâteux "il faut le 
{ucre très-léger:; ‘goûtez Hi com- 
pofition-crainte d'en trop mettre, 
ajoutez-y un Jus de citron ou deux, | 
files abricots font bien mûrs, ce 

ui rendra de goût: d'abricot: plis 
da &'plus agréable: : 

* Ifaut pileriles noyaux 8€ les 
déni , les faire tous deux in- 
fufer dans du fucre chaud, & vous 
mettrez cette infufion dans la com- 
poftion, ce qui lui donnera un 
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goût de noyau très-agréable, & 
faites prendre comme il eft dit. 
(Wôyez; Glace } maniere de faire 
‘prendre, pave 74.) Sivous voyez 
que la compofition foit par trop 
épaifle , mettez un peu d’eau 
“Chaude; fr Les abricots ne forit pas 
bien mûrs, mettez-les dans du 
fucre trés-léger , & donnez-leur 
* quelques bouillons ,enfuite les paf 
fer comme il eft dit ci-devant, & 
fes fmirde meme 20.604 


MOBRMGE  E Mryer: 


A ge 


Prenez de bonnes marmelades 
‘d’abricôts, détrémpez-la avec de 
l'eau chaude & du fucre au petit 
Hé, ajoutez-y du jus dé citron 
pour ôter le goût de vieux ou de 

euiflon. AE AI 
 Pilez cinq ou fix amandes ame- 
. res, faites-les infufer dans du fa- 
cre chaud, mettez cette infufion 
dans la compofition ; f vous ac- 
F iv 
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cordez bien ce mélange, vous ax 
rez des glaces auffi bonnes que 
dans la primeur du fruit, parce 
que l’amande amere donne le 
goût comme celle du fruit, & le 
citron Jui donne plus de faveur, 
ce qui fait quil y a peu de diffé- 
rence. | 


CERISES. 


Les premieres cerifes furent 
apportées par Lucullus, de Cera- 
funte , Ville de Pont, après qu'il 
eut vaincu Mithridate, à ce que 
dit Piine ; d’où vient qu'elles en 
portent encore le nom, en Latin 
cerafum. 

Il y a plufeurs efpeces de 
cènifes , la coularde à courtes 
queues, grofle , nommée la Mons 
morency , la cerife Royale ou d’An- 
gleterre , la cerife griotte. 
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Glace de Cerifes 


Il faut choifir de bonnes ceri- 
fes bien mûres , point tournées, 
lavez:les ; Ôtez la queue & les 
noyaux qu'il faut piler, & faites- 
les infufer dans du fucre au petit 


liflé chaud, ( voyez Sucre au petit 


lié , page 65) ; mettez enfuite 
ces cerifes dans du fucre au lflé 
pour leur faire faire un bouillon 
paflez-les enfuite fur un tamis à 

lace : il faut tout faire pafñler 

ors la peau ; mettez l'infufon 
de noyaux dans cette colature, 
achevez de fucrer le tout avec du 
fucre très-léger, & faites pren- 
dre. Voyez Glace , maniere de 
faire prendre , page 74. 


- GLACE DE CITRON. 
.}l faut choifir les citrons bien 


mûrs ; lorfquils fonttrop verds, 
Fy 


# 
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ils ont trop d'acide , de même: 
qu'il faut. prendre gardé que le: 
milieu ne foit pas noir ; c’eft une 


 mauvaïfeefpecé: ions sut il à 


. Huircitrons font dix-huittalles 
de glace : lavez-lestbien: 8retél 
fuyez-les pour ôter le poût d'ems 
ballage ; enfuite zeftez- quatre ci 
trons ;'in’enlevez: que da:fuperfii 
cie du zefte, 8 métier-les'infufer 
dans :dui facre'cuitrau Hé froidi? 
< oyez Sucre cuit au:lfié ;| pasel 
ŒGxTIMI Gu 11 GNUIS 261-KS8Q 
: Laiflez:les infafer cinq owfixs 
minutes au plus ji@c pañfez. ee font 
cré aû tamis’ pour’ Ôter 1er xeftesh 
preflez dans ce :fucré le jus: dess 


 huitcitrons, & mettez-y un demi: 


feptier d’eau & dufucte cuit au pez” 
at liflé ; paflezile: tout auttamis 
pour bien mêler le fucre , l'acide: 
& l'eaut, &faites.prendres Foÿez 


Glace, maniere defaire prendre, 
in val late sert DS 


. 


page y got 3 ) HPTAS 14 


: Quelquefois cesiicomsofrienen 
| 
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fe prennent pas facilement ; mais 
la façon d’y remédier ef à Ari: 


cle Faites prendre, On peut mettre 


dans cette compofition de la'gez 
le de pommes, que l’on fait fon 
dre {ur un feu doux, & que l'on 
mêle enfuite dans la colature ; ‘Ce 
fuc de pomme.fe mêle agréable 
ment avec le citron, cé qi fait 
une glace très-gracieufe. . 


"GLACE DE BERGAMOTTE. | #1 


! La compofition. fe fait comme 
sui de cédrat, ; (voyez GI ace de 
cédrat, » PALE 1 1 ).ilne faut 
fervir que du zefte, & non du 
jus : ilfaut quatre :bergamottes: 
pour un cédrat, & faites prendre 


comine 1l.eft dit. Voyez Glace, 


manieré de faire prendre ;, ; ‘pas 
74. i | 
. GLACE RE CM 


£ de : È 
F 0yez Glacé de cédrat, pas 
z15, c'eft la même maniere ; mais 


F v} 
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il faut quatre bigarades pour un 
cédrat : on fe fert de bigarades de 
Provence , ou de bigarades qui 
viennent fur nos orangers dans 


nos jardins ; des uns ou des au= 


tres ,. il ne faut pas fe fervir du 
JUS. | 


GLACE DE BRYUGNON. 


1 faut choifir les Brugnons bien 
mûrs ; C'eft la même façon que 
les glaces de pêches, ( voyez 
Glace de pêches, page 134):mais 
s'ils ne font pas bien mèrs, il faut 
leur donner un bouillon. 


GLACE DE Cassis, 


Ée caffis eft une efpece de 
grofeille à grappe , mais les grains. 
{or t plus gros & de couleur notre: 
les glaces de caflis fe font com- 
me la grofeille. Woyez Glace de 
grofeille , page 130. 
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_ GLACE DE CoIncG. 


Faites cuire des coings fous la 
cendre , ils ont plus de goût que 
‘dans l'eau ; de cette maniere , ils 
confervent davantage leurs jus & 
parfum , les glaces en font meil- 
Jeures. | 

Les coings étant cuits , il faut 
les éplucher , les pafler au tamis 
à glace ; tout étant pañlé, vous 
mettrez du fucre au petit kflé, 
(voyez Sucre au petit lié , pape 
65); & au-lieu d’eau un jus de 
citron : faites faire un demi bouil- 
lon, pour bien incorporer le tout 
enfemble, laiffez refroidir & faites 
prendre, ( voye; Glace , maniere 
de faire prendre , page 74.) On 
peut faire cuire les coïngs au four, 

mais point dans l'eau. 


GLACE D'ÉPINE-VINETTE. 


. La glace d’épine-vinette fe fait 
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comme Ja grofeille. Joyez Glace 
s meet page 130. 


“+ 4 
GLACE" DE FRAMBOISE, 4 


1 yena de deux efpeces , les 
rouges.& les blanches : la glace 
de Le mbAiteS {e fait.-comme celle 
de fraife , (voyez Glace de fraife 
e-aphés ) : mais: très-commufhé- 
mentonemploie la framboife, avec 
la profiles : 
% | FRATSE. nc. Don 

; Si l'ananas: ef nommé le Rot des 
fruits ; on-peut à jufte titre noms 
mer lafraife la Rene, tant par font 
un délicieux , que par fon par 

um agréable: & fa-chair délicate : 
fi élleétoit aufhi râre que l'ananas, 
Gzraufli difhicile à faire croître 
elle feroit bien plus: recherchée: 
& chérie davantage, parce ul 
n’eftipas pofhble’ de manger fé 


gi D parfait. 
1 à dim fottes de fraïfes, 


_.adffaut-choifir les fraifes.bien! 


\ 
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K rouge. :& la blanche quel l'or 
cultive dans nos jardins:; la fraife 
de boïs. & de montagne;:la fraife 
de Chilly eft géhéralemént très. 
grofle ; ‘or em a vu de lagroffieur 


d'ünioœufde boule. :: 7 no: 


| LL 
alEafraifeécarlaré de Virginie, læ 
fraifeawboisd’' Angleterre fonteitis 
mées-pat leur grofeur ; mais leur 
goût nesvaut pas celui dèsnôtness 
#5) es" por TE Ypo) HEi © (2 

‘ Clace de Fraie. ARE 


do et: | 
mûres de bonneiodeur ; frai- 
che; ueïllies 30 elles sine ns:de 
parfum :épluchez vos fraifest, jet-l 
tersles dansvde léau dé puits bien: 
fraîche pour ôter ls able qu’elles: 
peuventavoir, cé qui endroit les: 
glacés çroquantes ;0retitez-les dei 
Veam tout derfuite’; laiflez égout- 

tero8c2pañlez- les far un tamis à 
glace 3 une terrine défflous pouf! 
recevoir la marmelade, tout étant 


- pif, metréz dé frere cuit au pei 
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tit liflé, ( voyez Sucre cuit au petit 
liflé, page 65 ) ; mettez-en do n. 

parce que la fraife porte fon fucre;, 
fi elle eft bien mûre. à 98 
- Vous pouvez faire cette com- 
pofition plus épaifle & plus grafle 
que tout autre fruit, parce qu’elle 
prend aifément ; faites prendre 
comme il eft dit. Voyez Glace, ma- 

niere de faire prendre, page 74. 
On fait fouvent des glaces de 
fraifes dans la primeur , tems où 
les fraifes ne font pas bien mûres, 
&t qu’elles n’ont pas ce même goût 
&c parfum qu’elles ont dans la par- 
faite maturité. “ac 
Il ne faut pas les laver : fi vous 
avez de la marmelade de cerife 
ou de framboife , mettez-en us 

peu; ce qui donnera bon goût. 
IEy a des perfonnes qui met- 
tent du jus de citron dans les com- 
pofitions de fraifes ; mais ce ’eft 
as le meilleur , il vautbhien meux 


fi le goût des fraifes eft face, c'eft- 


we RETOUR” 
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à-dire, une mauvaife qualité de 
_ fraife, ou qu’elle foit vieille cueil- 
le, y mettre un peu de jus de gro- 
feille, au-lieu de citron, parce 
qu'il eft tout-à-fait contraire au 
goût de la fraife , mais le jus de 
grofeille , dont l’acide eft plus 
agréable, fe mêle plus gracieufe- 
ment au goût de la fraife. 


GLACE DE GRENADE. 


La grenade eft un fruit gros 
comme une pomme de rambour, 
garni d’une couronne ; fon écorce 
eft dure comme du cuir ; elle eft 
divifée intérieurement en plu- 
fieurs loges remplies de grains 
_ entaflés les uns fur les autres , de 
belle couleur rouge. Les grena- 
des fouvent ne font pas bien bon- . 
nes en France , ce qui fait qu'elles 
ont le goût fade comme l’eau, 
mais pe des pays chauds font 
fupérieures. : 

_ Égrenez des grenades, ne vous 
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fervez que des bons grains, faites. 
lesiérever dans du fücre très- léger, 
paflez enifuite' au tamis "@ faites 
préndreé côümnie il eft dit. Voyèz 
Glace ; maniere de faire prendre, 
PALE T4 dass hs. 
: Pour que cetté'efpece-de glace 
it bonne, ‘il faut 'que les grena- 
des le foïent ; ce qui n’eft pas aïfé 
de trouver , parce que,-comme 
j'ai déja dit ci-deflus, elles n’ont 
‘pas bon goût enF rance. 4 


: 


hs 


: !!GTACE DE GROSEÏIELE.  * 


: Dé tous lés fruits qui ont de 
l'acide , la grofeille eff Ja meil- 
lure , & d’un goût très-agréable. 
‘IF faut choifir la grofeille groffe, 
‘bien mûre, la laver & la faire cré- 
ver dans une poële avec un peu 
d’eau ; paflez ce jus.fur un tamis, 
8 mettez dans ce jus du fucre au 
lifié ,®(voyez Sucre au petit liflé, 
pège' 65) :fucrez peu, parceque | 
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lé gras du fucre & l'acide du fruit 
rendent la compofition difficile:à 
prendre, mettezàla Glace, (voyez 
Glace, maniere de prendre / page 
74), forcez tout de fuite de fel 
ou de’falpêtre; ff elles ne pren- 
nent pas, mettez , comme J akdit, 
un vérre d'eau coupée d'un peu 

de fücré, ANS Pa 
GLACE DE GROSEILLES 
FRAMBOISÉES. 
… C'eft la même préparation que 
lès précédentes, mais il faut ajou- 
ter un tiers de framboifes au jus 
de grofeilles : après qu'il eit Ôté 
du feu , faites enfuite pañler le tout 
au tamis à. glace, pour ôter les pe- 
tits pepins des framboifes , fucrez 
propos avec un fucre trés-léger, 
ce qui vous fera une glace trése 
eftimée, & faites prendre. 
‘La grofeille blanche: s'emploie: 
comme Ja rouge ; mais filon veut 
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la framboifer , il faut y mettre dé 
la framboife blanche ; ce qui ar- 
rive lorfque l'on veut faire des 
glaces marbrées. Rs, 


GLACE DE LiME-DOUCE. 


C’eft un petit fruit odorant qui 
nous vient de Provence, dont le 
oût eft fort agréable , lorfqu'on 
É fçait proportionner avec du 
fucre. 
Ilne faut fe fervir que du zefte, 
= & non du jus, il n’a aucun goût: 
cette compofition fe fait comme 
celle de cédrat, (soyez Glace de : 
cédrat, page 1 2 5): fix limes font le 
même effet qu'un cédrat. 


GLACES D'ORANGES. 


Les glaces d’oranges font les 
meilleures detoutes celles que l'on 
fait avec les fruits de Provence ; 
mais les oranges de Malte font fu- 
périeures à celles de Provence , 
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parce qu'elles font bien plus dou- 
. ces, & n'ont point d'acide : lesuns . 
ou les autres , 1l faut les choifir 
d’une peau fine, point. tachée 3 
elles ont plus de jus. Avant de les 
employer, 1l faut les laver, les ef- 
fuyer , pour ôter le goût d’embal- 
lage ou de la cave, zefter fine- 
ment deux ou trois oranges dans 
du fucre froid au lifé , (voyez fu- 
cre cuit au liffé, page 66 ); laiflez 
le zefte infufer cinq ou fix minutes 
au plus dans ce fucre : après ce 
tems pañlez au tamis de foie pour 
ôter le zefte , enfuite vuidez vos 
oranges, exprimez-en bien le jus, 
& mettez-le dans le fucre de l'in- 
fufon ; jettez un peu d’eau fur la 
_ chair de l'orange, pour en ôter tout - 
le fuc &x la faveur ; achevez de fu- 
crer Jorfque la compofition fera’ 
bien, af au tamis de foie une 
feconde fois. 
Si les oranges étoient bien mû- 
res &t trés-douces , vous y met- 
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triez ‘un'jus de citron , & Faites 
prendre Comme 1l eit: din Voyez 
“Glace, maniere de faire prendre » 
PAS Jde) Le 
Si. la cxhsstibrs ef feche À 
graiflez-la, commeileftdit , avec 
du fucre au foufflé. 77 Het Sucre 
cuit au foufflé, page 6 7. p 
:$i vous. voulez fervir ces: gla- 
-cesen puits ;! c’eft-à-diredans l'é- 
cotcé ,il faut avoir foin ,:en les vui- 
dant, dei ne point les déchifers ti 
les percer; confervez-les, Br êtez 
bien toute la-chair & les effuyez; ; 
Jorfque la congelation: eft par- 
faite ,: empliflez vos’ écorces: 8 
#ervez : c'eft ce que lon nomme 
des ms d’or. je ou cas 


en, FUFDTIlesT 211 : | 
2 fe FT r ; ; | ut A 


Gracrs DE : PÈCHES. + | 

ati à Lis Rés | 4% # à 
Ge re ÿ qui ConMÈnte à pa- 
toître: à. la fin de l'Eté dont: on 
jouit pendant lamoitié de TAu- 
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tomne , fait le délice de ces deux 
faifons ; fon goût eft agréable , fa 
chair eft d’un fuc vineux : il y en 
a de plufeurs efpeces qui fe fuc- 
cedent les unes aux autres ; mais 
c'eft toujours la groffe mignone 
qui commence à paroître , après 
quelques petites précoces qui ne 
{ont eftimées que par la primeur, 


& non par le goût. 
kr Door. L | 
_ Otez. la peau des pêches , & 


pañlez-les au tamis à glace , une 
terrine deffous pourrecevoir cette 
marmelade : 1] faut piler les aman- 
des, & les pafler au même tamis ; 
toutes étant pañlées, mettez du 
fucre au peur liflé , (voyez Sucre 
cuit au petit lité, page 65). Siles 
pêches:n’étoient pas bien mûres, 
mettez le fucre toutbouillant avec 
la marmelade, ce qui ôteral’âcreté 
de la pêche. 


ÿ * 


An 
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_ Si elles font mûres , mettez le 
fucre froid & un jus de citron pour 
douze pêches au plus, parce que 
le citron a beaucoup d'acide , & 
il efface le goût de la pêche, ce 
qu'il faut éviter , mais un peu fait 
très-bien : la marmelade ainfi pré- 
parée , faites-la prendre comme il 
eft dit, (voyez Glace, maniere 
de faire den page 34); fi 
c'eft en Hiver, voyez après Pa- 
vies. 
= Il y a encore une autre efpece 
de pêche, que l’on nomme ro/ane, 
nom vulgaire que l'on donne à 
toutes les pêches & pavies , qui 
font de couleur jaune en-dedans; 
il y en a de différentes grofleurs, 
de tardives & d’aétives, dont les 
unes gardent lé noyau, &les au-. 
tres le quittent ; on en fait de très- 
‘bonnes glaces , c'eft la même fa- 
çon que pour les autres pêches. 


PAYIES. 


AY 


[ 
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MPANLES. | 


Ce fruit eft une efpece de pêé- 
che dont la chair eft très-dure, & 
ne quitte point le noyau: ce fruit 
fuccede à toutes les autres pê- 
ches ; on peut en faire des glaces 
en le coupant par petits mor- 


ceaux ; & les faire cuire dans du 


fucre très-léger ; mais fervéz-vous 
toujours des pêches autant que 


. vous pourrez, que ce ne foit qu'au 


défaut de l’un que vous vous {er- 


_ viez de l’autre. 


En Hiver. 4 


Prenez de bonne marmelade 
dé pêches, qui n’aient pas le goût 
de vieux , il faut la délayer avec 


du fucre-au petit liflé , (voyez Su- 


cre au petit liflé, page 65); cou- 


pez de moitié d’eau chaude, ajou- 


tez-y. un Jus de citron, ce qui rend 
la compoftion plus agréable : paf. 
y G 


— 


Be. 


Fu Les Grade | 
fez le tout au tamis de foie, & 
faites prendre. comme il eft dit ; 
pilez quelques amandes ameres,, 
& mettez-les dans la compoñtiony 
ce qui donnera un AE comme 
dans Ja primeur du uit. 


GLACE DE PoIiRrE 
DE ROLE SEULE 


Comme la poire de rouflelet 
eft beaucoup pierreufe, cette ef- 
pece de glace eft toujours fablon- 
neufe , il faut faire attention à les 
pañler ‘dans un tamis bien ferré 4 
pour Ôter tout le graveleux. 

Si les poit2s ne font pas mûres, 

41 faut les füre blanchir ; fi elles 
font mûres, employez-les crues: 
cuites ou crues, il faut les pelér, 
ôter le cœur & le plus pierreux ; 
paflez enfuite ces poires âu tamis 
bien ferré, mettez une terrine def- 
fous pour recévoir cetté marme- 
Jade : mettez dans cetté mârme- 
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jade du rte au petit liffé, (voyez 
Sucre cuit au petit Hiffé, page 65) ; 
ajoutez-y unjusde citron ou deux, 
felon 1x quantité que vous avez 
de compoñtion , repañlez le tout 
au tamis de foie ; & faites pren- 
dre. Woyez Glace, maniere de 

ne Rene > PAS 74° 


En Hiver, | 


perde Die marmelade 
de rouflelet , détrempez- -la avec 
du fucre au petit liffé , coupez de 
moitié d’eau chaude , ajoutez un 
jus de citron, rendez la compofi- 
tion un peuclaire , paffez le tout au 
tamis bien ferré, &c faites prendre, 


"GLACE DE Box- CHRÉTIEN. 


Les glaces’ ‘del bon à mhiéäon 
& font comme le rouflelet, mais 
. il fautles faire blanchir: on peut fe 
fervir de poires de Saint-Germain. 


Gi 
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d' = 7 


GLACE DE PRUNES. = 
à » » / 
On fait des glaces de: prunes 
de ces trois efpeces, de reiné- 
claude , de mirabelle & de mon- 
fieur : paflezdes prunes au tamis 
à glace , une terrine deffous pour 
recevoir cette marmelade : tout 
étant pañlé , mettez du fucre au 
petit liflé , (voyez Sucre cuit au 
petit lé , page 65) ; ajoutez un 
jus de citron , mêlez bien le tout 
enfemble, & faites prendre. Voyez 
Glace, maniere de faire prendre, 
page 74» RAA dou en à 
"Si les prunes n’étoient pas bien 
mûres, faites-leur faire un bouil- 
lon dans le fucre avant de les paf- 
fer au tamis. | pee 
De même il faut mettre | les 
amandes pilées dans la compof: 
tion, ce qui lui donne bon goût.! 


| HAE PTE pe Fe 


GLACE. DE RAISIN 


On ne peüt. guere | es 
pour les glâces que du raifin mufs 
cat, parce que tous autres n’ont 
Fa aflez de goût : il y pluieus 
el fpeces de mufcats: . 

Le mufcat violet d’ Hénedee 

Le mufcat long ou pa mufcat 
d'Italie: : 1 

Le mufcat long de Madores 

Le mufcat Jéfus, dont Le grain 
eft gros, rond, bien plus mufqué 
que tous les autres, mais très-rare. 

Le mufcat ae Frontignan. 

S'il vous eft poflible d’en avoir 
quelqu’ ur deices efpeces , vous 
ferez für de faire d'excellente gla- 
ce ; je fçai que c’eft un peu diffi- 
cile, fur-tout à Paris. 


C ompoffiion. 


_ Prenez le meilleur que vous 
_ pourrez trouver ; mais il faut le 


G ü 
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choifir bien màûr : s’ilne l’étoit ve 
faites-lui faire un bouillon dans 
du fucre trèsléser , &pañlezen- 
fuite au tamis à gldce ; faites paf 
fer avec une cüiller de bois tout 
ce que vous pourrez , & faites 
préndre comme il eft dit. Voyez 
Glace , maniere de faire prendre, 
page T4» | 
GLACE DE VERJUS. 


e La olace de verjus fe fait com. 
me celle de raifin. ane 
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GLACES DE CRÊME, 


PA premiere. attention qu'il 
.. faut avoir pour les glaces de 
crême , c'eft de la goûter avant 
que de l’employer , fur-tout en 
Eté , parce quelle eit fujette à 
S'aigrir afément. Si vous ne pou- 
vez l’employer tout de fuite, if 
faut la mettre à la cave dans un 
{eau à la glace, ce qui l’'empèche- 
ra de s’aigrir : ne l’'employez pas, 
fi elle porte feulement au für, vos 
glaces n’en feroient pas bonnes. 

Prenez de la crème double ; 
elle eft moins long-tems à s’épait- 
fir fur le feu , & 1l faut moins de 
jaune d'œuf pour lui donner du 
| Corps. | 


Marniere de préparer la Créme. 


IL faut quatre jaunes d'œufs 
pour une pinte de crème, envie 
G iv 
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ron un quarteron de fucre , met- 
tez quatre jaunes d'œufs frais 


dans une poële ou poëlon , un 


_peu de fucre en pain, battez le 
tout, mêlez enfuite la crême peu- 
à-peu pour délayer les jaunes 
d'œufs : tout étant enfemble, met- 
tez {ur un feu doux pour faire épaif- 
fir cette crême fans qu’elle bouille, 
c’eft-à-dire qu’elle ne faffe que fu- 
mer, ce qui fait évaporer la partie 


féreufe qui eft confidérée comme 


- 


de l’eau. Lorfaue la crême s’en. 


trouve féparée, elle eft bien plus 
grafle & délicate ; faites attention 
dé la bien tourner avec une cuil- 
- ler de bois ou d'argent , tournez 

également & par-tout , parce 
_ que le jaune d'œuf s'attache à la 
poële , & forme des petits grume- 
leaux qui empêchent la crême de 
bien épaifüir ; & lorfqu'on la fait 
prendre, elle graine; telles précau- 
tions que vous puifliez prendre 
après ne pourront y remédier, 
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& la congelation ne fera pasheu- 
_ reufe, parce que l'œuf quis’eft coa- 
gulé fur le feu , fe durcità la glace, 
Tournez donc la crême, éomz 
me je le dis ; jufqu’à ce qu’elle foit 
bien épaiffe , comme une bouillié 
claire ; ne la laïflez pas bouilhir , 
fufliez-vous une heure à la tour- 
ner, parce que c’eft de cette 
premiere préparation que dépend 
tout le fini. id 
. Si le feu poufloittrop vite, met- 
tez de la cendre deflus, & laiflez 
épaifr ; goûtez sil y a aflez de 
fucre : lorfque vous ferez ceftain 
qu’elle eft bien ;:ôtez-la du feu’, 
- elle épaiflit encore en refroidif- 
_ fant ; paflez-la dans un tamis, & 
faites refroidir ; remuez de tems 
à autre pour émpêcher qu'il ne fe 
formé une peau épaifle deffus, & 
dans le fond une efpece de fait 
clair , ce qui défunit les parties. 
Voilà en général l4 meilleure 
façon: de préparer toutes fortes 
D 


” 
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- de crêmes cuites ; il ne faut plus 
que vous dire comment donner 


les différens: goûts. Je renver- 
tai à cet Article pour éviter un 
nombre de répétitions qui feroient 
inutiles ; faites feulement atten- 
tion à cet Article, pour prévenir 
tous inconvéniens qui pourroient 


‘arriver à la crême : en fuivant de 


point en point, on fera für de 
bien réuflür. | 


Autre nrantere. 


:. Pour une pinte dé crême , 1l 


faut quatre œufs frais ; fouettez 


les blancs, jufqu’à ce qu'ils foient 
bien fermes ; délayez pour-lors les 
quatre jaunes dans ces blancs, & 
peu-à-peu mettez la crême, re- 
muez doucement & fucrez à pro- 


pos : faites-la épaifhir, & condui- 
_ fez-la comme il eft dit au premier 


Article. 
Cette façon de fouetter les 


LS 
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blancs convient à bien des per: 


fonnes , je ne peux pas la blä- 
mer , mais j'aime mieux la pre- 
miere ; par exemple, de fouetter 


les blancs d'œufs pour les crêmes-. 


vierges : cela vaut mieux,je dirai 
ce que j'en penfe à fon Article. : 
GLAGE DE CRÊME:0 
A LA VANILLE. 
\ 


- La vanille , que les Efpagnols 


appellent vanilla ou banilla , ‘les 
-Mexiquains Zxochilr, cette agréa- 
ble produétion nous vient du Me 
-xique : elle nous eft d’un grand 
fecours dans l'Office , fon goût 
agréable nous ja fait employer 


LS 


avec fucces , tant dans le choco- : 


lat, que dans les crèmes pour les: 


glaces. état. rep 
- Il faut choifirles gouffes de va- 
nilles bien nourries , grofles, lort- 
_-gues, nouvelles, pefantes ; grab- 
£es, d'une odeuragréable, que Ja 


G v} 
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raine du dedans foit noire & lui 
jante. | à 
- Hfautfaireattention qu’elle n’ait 
pas été trempée dans l'huile , frau- 
de que font ceux qui la vendent, 
pour faire pañler les vieilles vanik- 
les féches ; mais ils ne peuvent lui 
donner du parfum, en les flairant 
on connoîtra f1 elles font hume- 
étées d’huile. | 
Préparer la crême comme je 
l'ai marqué , (voyez Glace de cré- 
me, maniere de la préparer, page 
243) : lorfque tout fera enfem- 
ble, avant de la mettre fur le feu, 
ajoutez-y un demi ou un brin de 
vanille s'il eff petit , que vous 
couperez par petits morceaux , 
mettez avec untrès-petit morceau 
ée cannelle,cequiferafortirle goût 
de vanille , & la rendra trés-agréa- 
ble ; mais il en faut peu, le trop ef- 
face legoût de vanille, cequ'ilfaut 
éviter , puifqu'on la veut à la va- 
nille, Faites enfuite épaifhr la crè- 
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. me, comme il eft dit : lorfqw'elle 
fera à fon point , ôtez-la du feu & 
paflez-la au tamis , laiflez refroi- 
dir, & faites prendre comme il eft 
dit, (voyez Glace ; maniere de 
faire prendre, page 74.) On peut 
mouler cette compofition en ta- 
blettes, bifcuits , cannelons & en 
fromages, que l'on nomme fra- 
mages glacés. 


GLACE DE CRÈME 
A LA CANNELLE, 


C’eft la même préparation que 

la glace de crême à la vanille : 
mais fi vous avez de l’eflence de 
cannelle , deux gouttes pour une 
pinte font le même efiet , pour- 
lors vous ne mettriez l’eflence 

w’après que la crême feroit épaif- 
fe & froide : pour la finir, c'eft la 
même chofe. Foyez Glace à la va. 
nille, page 147. | 
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‘GLACE DE CRÈME 
AU GIROFLE. | 


Préparez de la crème, comme 
il eft dit. (Woyez Glace de crème, 
maniere de la préparer , page 
243.) Lorfqu'elle fera prête à 
mettre fur le feu, métrez fix cloux 
de girofle par pinte de crême, & 
faites-la épaifhr ; lorfqu’elle fera 
bien, Ôtez-la du feu, & paflez-la 
au tamis, laiflez refroidir, &faites. 
prendre comme il eft dit, (voyez 
Glace, maniere de faire prendre, 
page 74) : faites attention que le 
girofle porte à lâcreté,& fur-tout à 
la glace ; fr vous ménagez ce goût, 
il fera agréable, SAT Le 

Une goutte d’eflence par pinte 


fait le même effet que Les cloux. : 


. On peut mouler cette compofi- 
tion en tablettes , bifcuits, canne- 
lons & en fromages , que Fon 
nomme fromages glacés. | 
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GLacE DE CRÈME 
A L'ANIS. ; 


… Préparez la crême, comme il 
eit dit. Voyez Glace de crême, 
_ maniere de la préparer, page143. 
Mettez une pincée d’anis dans 
la crême , 1} Le ce goût très- 
léger : faites. épaiflir doucement; 
lorfqu'elle fera bien , ôtezla du 
feu, & paflez-la au tamis, laiflez 
refroidir , & faites prendre com- 
meileft dit, Woyez Glace, ma- 
niere de faire prendre, page, 74.7 
On peut mouler cette compo- 
fition en tablettes, bifcuits, can- 
. nelons & en fromages , que l’on 
nomme fromages glacés. : 


FOTACE DE C'r M E 
PUR" PTSTACIE S 
La piftache eft une efpece d’a- 


mande , dont la peau eft rouge & 
verte, &:le dedans: d'un. beau 
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verd : fon goût eft doux & gra- 


cieux , ik s’unit très - bien à la 


crème. | 

Il faut un quarteron de pifta- 
ches pour une pinte de crême 
double. SAT pe TENI 

Moudez vos piftaches, pilez- 
les , arrofez-les en pilant d’un peu 
de crême , pour qu’elles ne tour- 
nent pas en huile, ne mettez pas 
trop de crême pour pouvoir lesbien 
piler ou les broyer fur une pierre 
pour qu’elles foient plus fines. 

I y a des Officiers qui mettent 
un quartier de cédrat confit dans 
les piitachesen les pilant, d’autres 
qui y mettent quelques amandés 
ameres ; le tout eft à la volon- 
té, Vos piftaches bien pilées où 


_broyées , mêlez -les dans dela 


crème que vous aurez.préparée , 
comme il eft dit, (voyez Glace de 
crème, maniere de la préparer, 
page 143) : faites enluite épaifix 
la crême fur un few bien doux, 


e 
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lorfqu'elle fera à fon point , ôtez- 
la du feu & paflez-la au tamis, 
avec une cuiller de bois faites paf- 
fer tout ce que vous pourrez des 
piftaches ; laiflez refroidir, & faites 
prendre comme il eft dit, Voyez 
Glace, maniere de faire prendre, 
Page 74: | 

Sivous voulez donrer à la com-. 
pofition une couleur d’un beau 
verd,préparez de l'épinardcomme 
ileft dit, (voyez Verd d’épinards, 
p.103) :mettez-en une cuiller dans 
la compoñition pendant qu’elle eft 
fur le feu, elle fera d’une belle 
couleur verte; cela ne peut faire 
mal , ni donner aucun goût. 

: On peut mouler cette compof- 
tion en tablettes, bifcuits, canne= 
lons & en fromages , que lon 
nonume fromages placés. | 


GLaAce DE CRÊME: 
AUX AMANDES. | 


J1 faut dix-huit amandes douces 


154, LES IGLACRS 
& fix ameres pour une pintede 
crême double , pas plus , parce 
que l’amande porte beaucoup à 
la glace , le goût fe fent plus fine: 
ment.que chaude. 21.164 
Moudéz les amandes , pilez- 
les avec un peu de crême , pour 
qu'elle ne tourne pas en huile. 
Etant bien pilées, mettez-les 
dans la crême que vous aurez 
préparée comme il eft dit. Voyez 
Glace de crême , maniere de les 
préparer, page143% | j: 
Lorfqu’elle fera bien épaifñe, 
Ôtez-la du feu & pañlez-la dans 
un tamis, laiflez refroidir & faites 
prendre comme il-eft dit. Foyez 
Glace, maniere de faire prendre, 
PART 4 RE | € 
= On peut mouler cette compo- 
fition en tablettes, bifcuits, can- 
nelons & en fromages, que l'on 
nomme fromages glacés. 
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GLACE DE CRÈME 
DE STRASBOURG. 


… Cette compofition fe fait com- 
me la précédente , à la différence 
que l’on prend quinze ou vingt 
amandes de pêches à la place des 
amandes douces & ameres , le 

fini eft de même. | 
On peut mouler cette compo- 
fition en tablettes, bifcuits, can- 
nelons & en fromages , que l’on 
nomme fromages placés. 


GLACE DE CRÊME 
AU X AVELINES. 


L’aveline eft une efpece de noi- 
fette, mais d’une forme ronde &. 
plus grofle : il faut choiïfir celle 
que Fon nomme /a cadriere. : 
” Il faut vingt à trente avelines 
par pintes de crême. Grillez vos 
avelines dans un poëlon à fec, 
conduifez -les doucement pour 


À 
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que la peau s’ôte plus facilement : 
lorfqu’elles commenceront à fe 


dépouiller , il faut les ôter du reu, 


les bien nettoyer, enfuite les pra- 
liner , c’eft-à-dire les faire cuire 
dans un peu de fucre au foufilé, 


( voyez Sucre cuit au foufilé, page 
fi faut que le fucre foit ré- 


07.) 
duit de moitié, remuez pour-lors 
le tout avec une cuiller de bois 
jufqu'à ce que le fucre foit en 
poudre & les avelines bien fe- 
ches, voilà ce que l’on nomme 
. praliner : enfuite pilez vos aveli- 
nes avec un peu.de crême., pour 
_ qu'elle ne tourne pas en huile ; 
étant pilée bien fine , il faut met- 
tie cette mixtion dans la crême 
que vous préparerez comme. il eft 
dit. Payez Glace de crème, ma- 
niere de la préparer , page 143: 

Enfuite faites épaiffir le tout à 
petit feu : quand votre crème au- 
ra un peu de confiftance , retirez- 


la du feu, & pailez-la fur un ta- 


1 


« à j 
naine 


” \ ns 
ue HE ÉTÉ TUE SA je né hri 
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mis à glace ; avec une cuiller de 
bois , faités pafler tout ce qu'il 
vous fera pofhble, laïflez refroi- 
dir & faites prendre comme il eft 
dit. Voyez Glace, maniere de faire 
prendre, page 74 

On peut mouler cette compo- 
 fition en tablettes, bifcuits, can- 
‘ nelons & en fromages, que l’on 
nomme fromages glacés. 


GrAGE:Dr:CR ME 
De AUX TRUFFES. 


ILy en a plufeurs efpeces , de 
blanches , de grifes, de noires, 
celles du, Piémont ont le goût 
doibras sn | 
Il faut un quarteron de truffes 
par pinte de crême : faites-les 
cuire: dans.de l’eau avec un peu 


de fel; enfuiteôtez la peau, & les 
pilez, arrofez-les d’un pen de crê- 
me. ;, lorfque cette mixtion fera 
bien pilée, mettez la dans la crée 
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me que vous préparerez comme il 
eft dit , (voyez Glace de crême, 
maniere de la préparer , page 
243.) Faïtes-la épaiflir fur un feu | 
doux : lorfqu’elle aura un peu de 
confiftance , Ôtez-la du feu & 
. paflez-la au tamis ; avec une cuil- 
ler de bois, faites pañler tout ce 
qu'il vous fera poflible , laiffez re- - 
froidir & faites prendre. Voyez 
Glace , maniere de faire prendre, 
PASE T4 7 AG 
On peut mouler cette compo- 
fition en tablettes , bifcuits, can- 
nelons & en fremages , que l’on 
nomme fromages placés: 


Grace DE CRÊME 
AUX MARONS. 


‘Le maron eft Pefpece mâle de 
la châraigne, mais bien plus gros, 
d'un meilleur goût ; ceux de la 
Comté du Luc font les plus efti- 
és 'ainfi-que ceux de Lyon. 
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Il faut vingt marons pour une 
pinte de crême fimple ; faites-les 
griller , épluchez.les, pilez-les en 
les arrofant d’un peu de crême, 
paflez enfuite cette mixtion fur un 
tamis à glace. Tout étant pañté, 
mettez - la dans la crême que 
vous préparerez comme il eft dit 
(voyez Glace de crême , maniere 
de la préparer, page 143.) Faites- . 
la épaiflir fur un feu doux , elle 
épaiflit aifément : lorfque vous la 
{entirez à une certaine confiftan- 
ce , Ôtez la du feu, & paflez-la 
au tamis pour Ôter le plus gros 
‘qui auroit pü pañler la premiere 
fois, laïflez refroidir &faites pren- 
_ dre comme il eft dit. Woyez Gla- 
‘ce, maniere de faire prendre, page 
‘34: a 
Si l'on veut donner à cette 
-compofition un goût trés-agréa- . 
ble , lorfque vous l’avez préparée 
avant de la mettre fur le feu, met- 
tez dedans un peu dé vanille ha- 
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chée & un demi-tiers de cannelle, 
& faites épaiflir , cela donne aux 


marons un goût excellent : vous 


ne mettrez que de la vanille fi 
vous voulez , le tout eft à la vo- 
lonté. | SE ER 

Si l’on veut fervir des marons 
glacés en furprifes , la veille que 
l’on veut en fervir , il faut mettre 
trente ou quarante marons trem- 
pés dans l’eau chaude pour amol- 
lir la coque , & qu'elle foit plus 
aifée à vuider , le lendemain 
faites une ouverture aux marons 
du côté de la pointe avec un cou- 
teau , Ôtez doucement & par:pe- 
tits morceaux les marons, & fur- 


tout ne déchirez pas la-coque : 


lorfquils feront tous vuidés, laif- 
fez-les un peu fécher jufqu'à ce 
‘que lacompofition foit bien prife’, 
alors vous les emplirez:avec une 


Y- 


petite cuiller de la congelation,, 


& reférmez-les bien proprement ; 
mettez - les à mefure dans une 
7 HA por farbotière 


= 


D'OFFICE 3161 
farbotiere que vous aurez mife à la 
glace , & forcez de {el ou falpêtre 
un peu fur le couvercle, pour que 
les marons reprennent ferme. 

H faut commencer de bonne 
heure, pour avoir le tems de les 
bien faire. Si l’on fait attention de 
les emplir proprement, ils feront 
comme dans leurnaturel ; fervez- 
les fous une ferviette comme des 
œufs. | Ë, 

On peut mouler cette compo- 
fition en tablettes, bifcuits, can- 
nelons & en fromages , que l’on 
nomme fromages placés. 


GLACE DE CRÈME 
AUX. :N'o'1 x : < 


Il faut choiïfir les noix belles ; 
bien faines, point moifies., caflez. 
les , ôtez le zefte & pilez-les, 
mettez un peu de crême en pi- 
lant, pour qu'elle ne tourne pas 
en huile ; faites épaiflir + 
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ue vous préparerez comme il eft 
it, (voyez Glace de crême, mas 
aiere de la préparer, page 143.) 
Lorfque la crème commencera 
à épaiflir, metrez les noix pilées 
dédans ; continuez de tourner; 
lorfqu’elle fera bien épaifle , ôtez- 
la du feu, paflezla au tamis, &r 
avec une cuiller de bois faites 
pañfler tout ce qui pourra pañler, 
laiflez refroidir, & faites prendre 
comme il eft dit. Woyez Glace, 
maniere de faire prendre , page 


Dax) 


74. 

Si l'on veut fervir des noix gla- 
cées en furprife , faites tremper 
de belles coquilles de noix dans 
de l’eau bouillante , pour les net- 
toyer facilement & ôter le zefte; 
Étantpropres, il faut les faire {é- 
cher ; 8 lorfque la compofition 
eft prife ; empliflez les coquilles 
&imettez deux moitiés enfemble, 
ce qui forme la noix : mettez-les 
à mefure dans une cave ou farbo- 

Ca 
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tiere ; fi vous en avez peu, l’une 
ou l'autre , il faut la mettre à la 
glace un moment avant que d’ein- 
plir vos noix : lorfqu’elles feront 
toutes pleines, bouchez -bien la 
cave ou farbotiere, couvrez-la de 
olace , de fel ou falpêrre ; & un 
torchon deflus. . 

: Au moment de les Rrit > VOUS 
mettrez. «vos noix fous une!f{er- 
viette comme des œufs frais. 

Dans la faifon des noix, il faut 
ur des coquilles de ces grof- 
fes noix, nommées noix de mou- 
dns : elles font plus-aifées à em- 
plir ; il tiént dedans plus de com- 
pofition , & font plaifir à voir. 

On peut mouler cette compo- 
fition-en tablettes, bifcuits, can- 
.nelons & en fromages, que l'on 
-nomme fromages glacés. 


GLACE DE 'CRÈME AUX Norx 
D'ACAJOU. 


rt Lou eft-une noix de Ia 
| H & 
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forme d’un rognon de lievre , qui 
renferme une amande dont la 
fubftance eft blanche, pleine d’un 
fucre doux ; un peu acerbe , mais 
très-bon pour Feftomac. Cette 
amande eft très - bonne grillée, 
pralinée &c dansla crême. 

Ce fruit croît dans tous les en- 
droits du Malabaré & au Bréfil, 
les Indiens en tirent une liqueur 
qui enivre comme du vin, 


 Compofrion, 


Caflez trente noix: d'acajou, 
-5renez les amandes & faites-les 
” griller à fec dans un poëlon ;con- 
duifez-les doucement pour né les 
-pas brûler : lorfque vous verrez la 
peau s'entrouvrir & fe détacher, 
Ôtez les amandes du feu:&@r dé- 
pouillez -les de leur peau ; en- 
uite pralinez - fe de cette ma- 
niere, mettez vos amandes dans 
sur poélon avec un peu de fucre 


PP: 
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au foufflé , (voyez Sucre cuit am 
{oufflé , page 67.) Lorfqu'il fera 
diminué de moitié, remuezbien le 
tout avec une cuiller de bois juf: 
qu'à Ce que le tout foit fec , voilà 
ce que l’on nomme praliner.  \ 

Vos noix ainfi préparées, il faut 
les piler avec un peu de crême, 
pas qu'elle ne tourne pas en 

uile ; prépatez enfuite de la cré- 
me comme il eft dit, (voyez Gla- 
ce de crème ; manieré de prépa- 
ter ; page 143.) Avant de la met- 
tre fur ke feu, mettez vos noix 
pilées dedans, & faites épaiflir 
comme il.eft dit. Lorfque votre 
-érême aura un peu de confftan- 
ce, Ôtez-la du feu, paflez-ka au 
tamis à glace avec une euiller de 
bois ; faites pafler tout cé que 
vous pourrez; laiflez refroidir & 
faites prendre comme il eft dit, 
Voyez Glace ; maniere de faire 
prendre , page 74 } 
n peut mouler cette compos 

1) AO 
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fition en tablettes, bifcuits, can- 
_nelons & en fromages , que l’on 
nomme fromages placés. 


GLACE DE CRÊME AU PAIN 
DE SEIGLE. 


Préparez de la crème, eomme 
ileft dit, (voyez Glace de crême, 
maniere dé la préparer ; page 
443.) Lorfqu'elle fera fufifam- 
ment épaifle , émiettez un mor- 
ceau de mie de pain de feigle que 
vous mettrez dedans , laiflez -la 
un moment fur le feu’ pour lui 
faire prendre corps avec le pain; 
enfuite pañlez le tout au tamis 
avec une cuiller de bois, faites 
pañler un peu du pain, laiflez re- 
froidir & faites prendre comme il 
eit dit. Voyez Glace , maniere de 
faire Melideu y Page The | 

On peut mouler cette compo: 
fition en tablettes, bifcuits, can 
nelons & en fromages , que l'on 
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nomme fromages glacés au pari 
de ferple. FER 


GLACE DÉ CRÊME BRULÉÉ.! 


Préparez de la crême, comme 
il eft dit, (voyez Glace de crême, 
maniere de Ja préparer, page 
#43.) Lorfque la crême fera ré- 
duite , faites griller du fucre : de 
cette façon mettez deux’cuille- 
rées de fucre en poudre dans um 
Doëlon faris eau, & faites-le gril- 
pe ; lorfqu'il fera d’une belle cou- 
leur brune-foncée , mettez umpew 
de crême pour ledécuire, avecune 
cuiller ; remuez bien pour que le 
_ facre fe mêle avec la crême. Ser- 
vez-vous de cette crême, pour 
donner le goût de brülé à l’autre 
crême : mettezla doucement & 
goûtez , érainte d'en trop mettre, 
| pärce que ce goût porte beau 
€vup}, mais mis à propos , il -eft 
agréable : lorfque k crême aûr& 

| Hi 
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affez de goût, pañlez-la au tamis, 
laiflez tie , & faites prendre 
comme il eft dit, (voyez Glace, 
manire de faire prendre , page 
74.) Faites attention que le goût 
d'amer fe fait plus fenur à la glace 
que chaud. : 

On peut mouler cette compo- 
fition en tablettes, bifcuits, ean+- 
nelons & en fromages, que l'on 
nomme fromages glacés. s 


CRÊME AU Houacaea. 


-L’houacaca que l’onvend à Pa 
ris, eft d'une couleur brune ou 
cannelle , à-peu-près comme le 
tabac d'Efpagne , on l’achete en 
poudre : je ne-peux rien dire de 
{on,origine , mais je fçais qu’on 
le fait venir de Portugal; plufñieurs 
Droguiftes m'ont dit que c’étoit 
un compofé de cannelle & d’afn- 
bre ; on lui reconnoiît la propriété 
de rechauffer l'eftomacs 


_ 
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Préparez de la crême comme: 
ikeft dit, (voyez Glacé de crême, 
maniere de la préparer, page: 43.) 
Eorfque la crême fera réduite, &: 
que vous l'aurez. êtée du: feu &: 
paflée au tamis; mettez une ou: 
deux cuillerées de houacacai de-: 
dans:,. laiflez refroidir & faites: 
prendre comme ïleft dit. Foyez: 
Glace, maniere de faire prendre,» 
PALE FA | 

On: peut mouler cètte compo |. 
fition en tablettes , bifcuits ,.can-- 
nelons &-en:fromages:,.que lon: 
nomme fromages placés: 


GLace DE CRÊME.AU CaAcAoù. : 


Le cacao éft uñe amande avec: 
laquelle on fait le chocolat: Ce: 
fruit-croit aux: Indes. : On difüin-- 
gue de quatre fortes de cacao ;, le * 
gros &c le: petit caraque.,. lé gros: 
& le petit cacao: APE ON. 

Le gros caraque Fe du Me:- 

a, F EL w 


PS ra 
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xique ,-il croit aux environs de: 
la Ville de Caracos, ce qui fait 
qu'on le nomme caraque : on le: 
diftingue des:trois autres efpeces,. 

arce qu'il eft plus gros ;. d'une: 
Me plate, point amer & trés 
ontueux.: Mais comme: on em-: 
ploie tous les cacaos, & qu'il faut 
avoir une: parfaite: connoiffance: 
pour les bien diftinguer, conten+ 
tez-vous de le choifir gros. per, 
fant, qu'il n'ait point le: goûc de 
verd ni de moifr. : 

On achete le cacao: chez tes 

_Epiciers.ou.Fabriquansde choco 
lat , qui le vendent tout te ou: 


is être grillé. 
Maniere de gas | 


Mettez: le- cacao: dans: unes : 
poële à griller Le caffé:,, faites-le: : 
griller de même ; mais conduifezs: 
le doucement pour: quil nerfoit: 
point ravi, &r qu'il fe grille égales- 
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ment. Lorfque vous voyez qu'il 
fera bien: fee & qu'il fe déponille: 
Jui-même de facoque ;ifautle re: 
retirer du feu, & le nertoyer.de 
cette coque qui doit s'ôrer:faciles 
ment , fi vous avez eu-le foin-de 
le conduire doucement: Sil'éroit 
trop brülé ,. il porte à lâcreté.,. &c 
ne produit point à la crême ur 
goût. fi agréable. 


C ompofttion:. 


Pour une pinte de crême-doux 
ble, ik faut deux onces de cacao 
tout: orillé > battez deux blancs 
d'œufs: avec du'fucre en poudre. 
jufqu'à.ee que vous en ayez. for- 
mé'une.efpece de pâre claire’, :ce 
que Fon:nomme G/ace Royale. 

:Délayez dans. Léa votre’ 
pinte de crême,. & faites:la: en- 
frite épaifhr fur un feu doux , 82 
tournez:la également: ;. il ne faut 
point qu'elle bouille::: "51: 


FC vj: 
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:’Suivez.bien:cet Article’, &ne 
laïffez nulle: part:votre crême s’at= 
tacher dans la poële , goütez-la: 
pourvoir s'il:y a.fuffifamment de- 
fucre: ;. lorfqu’elle: fera: épaiflie ; 
féparée de la partie {éreufe, ôtez- 
k:du feu. af 
Mettez fe cacao dans une far- 
botiere ,.écrafez-le un peu.,. & 
jettez. deflus là crême toute chau 
de, fermez vite la farbotiere pour: 
empêcher que le:parfum du ca-- 
ao ne s’évapore ;. mettez la far 
botiere: au bain- marie: dans: de: 
eau’ chaude: éloignée: du: feu; 
mais que cette eau conferve um 
degré de chaleur: fuffifant. pour: 
que l'infufon fe faffe-bien:: liflez: 
lestout: en cet état-une heure &e. 
demie ou deux-heures.;: après :ce: 
tems, paflez la crême au:tamié de: 
foie fans la prefler:, laiflez refroi. 
dir, 8c faites prendre comme il: 
eft.dit:. Foyez Glace, maniere de: 
faire- prendre ;pageg 4 15 ao 


De 
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_+ $rvous voulez donner à cette 
erême un goût’avec celui de ca- 
cao ,.tel que d’ambre ; de can- 
nelle ou de vanille ; cela eft très- 
poflble , pour-lors. au moment 
que votre crème eft prête à met-- 
tre fur le feu, vous y ajourerez un: 

rain d’ambre, ou un peu de can- 
nelle ou de vanille ,. & continuez: 
du refte comme il'eft. dir: Je ne 
crois pas qu'ilfoit pofible de pren-: 
dre de meilleures glaces dans. ef 
pece de crême:. à 

: On peut mouler cette compo-- 
fition-en tablettes , Bifcuits, can-: 
nelons & en fromages ;. que l’on: 
nomme fromages glacés. 


: GLACE DECRÊME AUCHOCOLAT: 
: BLANC. 

C’eft la même préparationique: 
la précédente ; mais avant de 
mettre la crême fur le feu, iFfaut 
mettre dedans un demïi-pgrain: 
d'ambre ; la moitié d'un brinde: 
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vanille, & le poids de deux graines 
de cannelle, continuez la prépara- 
tion commeileftdit, & vous au-. 
rez une glace que L'on. er NOM 
mer délicieufe. 


GLACE D'E PR 
AU SAFRAN.. 


Préparez de la crême comme: 
n'eft dit, ( voyez Glace à la crême:. 
_ maniere dela préparer, pagez43.} 

En la préparant , mettez.un peu: 
de fafran: diqans , faites-la: épaif-: 
fir ; lorfqu'elle fera-bien : pañlez: 
au ttamnis Co biffemrefroidie , &. 
faites prendre: Voyez Glace, mas: 
niere de faire prendre, page 74. 

On peut. mouler cette Compo-- 
fition en tablettes, bifeuits, can-- 
nelons & en-fromages, que- lon- 
nomme: fromuges glacés. 


GLACE DE CRÊME 
AU. CÉD:RAT. 


# 


Préparez de-la crême comme: 
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il eft dit, (voyez Glace de crême, 
maniere de la préparer | page 
143.) Eorfque la crême fera un: 

. peu épaifhe, zeftez un cédrat,.& 
mettez le zefte dedans, & nom 
pas le jus, achevez de faire: épaif-- 

- fix: étant-d’une bonne confiftan--- 
ce , paflez-la.au tamis, laiflez re 
froidir, & faites prendre comme: 
il ef dit. Foyez Glace , maniere 
de faire prendre, page 74.. 

On peut mouler cette compo-- 
fition en tablettes, bifcuits, can- 
nelons & en fromages , que l'on: 
momme fromages placés. 


GLACE DE CRÊMF AUX 
ORANGES: DE MALTE. 


Préparez de là crême comme: 
ileft dit, (vayez Glace de crême,.. 
maniere de la. préparer ,, page 
243.) Ecrfque la crême fera uns 
peu épaiflie, zeftez une orange: 

de Malte , mettez ce zefte dedans, 


& non pas le jus; ,achevez de faire: 
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épaifir; lorfqu’elle fera:d’une bon: 
ne confiftance, paffez-laau tamis; 
laiflez refroidir , &c faites prendre. 
Voyez Glace ,: maniere de: faire) 
prendrè , pagé.aslisx ol seitéux 

-: On peut mouler cette compo 
fition en tablettes  bifcuits, can-- 
nelons & en: fromages ,. que: l’on: 
nomme fromapes glacés. 


GLacE DE CRÊME DE FLEURS 
D'ORANGE. : 2 


Préparez de h-crême-commie? 
il eft dit, (voyez Glace de crême;s 
maniere dela préparer’, page: 
243.) Etañt'ainifr préparée, avant 
de là mettre für le’ feu , mettez: 
une: pincée: de’ fleurs: d'orarige: 
fraiches-ow pralinées:,, & faites-la!: 
épaiflir à petit few: lorfqu’elle aus: 
ra aflez. de cofitance , ôtéz-la du: 
feu , paflez-la au tamis; laiflez re-: 
froidir & faites, prendre , (voyez! 
Glace, maniere-de-faire prendre, 
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_ gage 74.) Ce goût de fleurs d'o- 
_ range efttrès-bon. 

On peut mouler cette compo- 
fition en tablettes, bifcuits, can- 
nelons & en fromages , que l'on 
nomme fromages glacés. 


GLACE DE CRÊME DE FLEURS 
14: D'ORANGE GRILLÉE. 


Préparez de la crême comme 
il eft dit, ( voyez Glace de crême, 
maniere de la préparer, page 
243.) En préparant la crème , 
mettez dedans une pincée de 
fleurs d'orange fraiche ou ptali- 
née , faites enfuite oriller un peu 
de fucre en poudre dans un poë- 
on fans eau : lorfqu'il fera d'une 
__ belle couleur brune, il faut le dé 
cuire avec un peu de crême: 
fervez-vous de cette crême brü- 
lée pour donner le goût à l'autre; 
n'en mettez pas beaucoup , ce 
_ goût porte à l’âcreté ; fur - tout 
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étant froid ; faites enfuite épaifñ 
le tout , lorfque la crême fera 
d’une bonne confiftance , ôtez-la 
du feu & pañlez au tamis, laïflez 
refroidir & faites prendre , {voyez 
Glace, maniere de faire prendre, 
page 74.) Le goût de fleurs d'o- 
range & de grillé vont trés-bièn 
enfemble , quantité de pérfonnes 
aiment cette efpece de glace. 
On peut mouler cette compo- 
fition en tablettes, bifcuits, can- 
nelons & en fromages. que lon 
nomme fromages placés. 


GLACE DE CRÈME AU CAFFÉ 
BLANC. 


Pour une pinte de crême dou 
ble , il faut un quarteron de caffé. 
Battez deux blancs-d'œuf ‘avec 
du fucre en poudre , jufqu'à ce 
que vous en ayez forme une ef- 
pece de pâte claire ,. ce que l’on 
nomme Glace Royale: : délayez 
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dans cette glace votre pinte de 
_ crême , faites enfuite épaïflir le 
tout fur un feu doux, tournez-la 
également pour que l’œuf ne s’at- 
tache point à la poële ; ne laiflez 
point bouillir votre crême , il faut 
feulement qu’elle fume pour que 
la partie féreufe s’'évapore. Goù- 
tez votre crème, pour voir S'il y 
a fuffifamment de fucre : f. elle 
eft bien & qu'elle ait du corps, 
Ôtezla du feu, & mettez la dans 
une farbotiere. Grillez enfuite le 
café, & lorfqu'il fera bien, fur- 
tout pas trop brûlé, jettez-le dans 
la crême tout chaud, fermez vite 
la farbotiere , pour empêcher que 
le parfum du caffé ne s’évapore. 
Mettez enfuite la farbotiere au 
bain-marie dans de l’eau chaude, 
éloignée du feu , mais que cette: 
eau conferve un degré de chaleur 
fuffifante pour que Finfufion fe 
fafle bien , laiflez le tout en cet 
état une heure & demie ou deux 
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heures ; après ce tems, paflez [a 
erême au tamis de foie fans la 
prefler , laiflez refroidi & faites 
prendre ; (voyez Glace ; maniere 
de faire prendre, page 74.) Cette 
façon vaut mieux que de faire 
diftiller le caffé | parce que l’eau 
de la diftillation défunit les parties 


grafles de la crème. 


# 


. On peut mouler cette compos 
fition en tablettes , bifcuits, can- 
nelons & en fromages , que lon 
nomme fromages placés. | 


GLACE DE CRÊME AU CAFFÉ 
BRUN. : | 


Préparez de la crême comme 
il eft dit , (voyez Glace de erême, 
maniere de la préparer, page 
143.) Faites réduire du café des 
deux tiers, & mettez-en dans la 
crême modérément, pour que le 
goût foit agréable, parce que le 
caffé dans la glace devient âcre ; 
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fucrez à propos, à caufe du café: 

_ faites re la crême ; lorfqu’elle 
fera à un certain point de confi- 
tance , Ôtez-la du feu , laiflez-la 
refroidir, &rfaites prendre comme 
il eft dit. Voyez Glace, maniere 
de faire prendre , page 74. 

On peut mouler cette compo- 
fition en bifcuits., tablettes, can- 
nelons &'en fromages, que l’on 
nomme fromages glacés, : | 


. GLACE DE CRÊME AU Biscuir. 


Préparez de la crême comme 

4 eft dit , (voyez Glace de crème, 
maniere de la préparer, page 
143.) Lorfque 's crême fera à 
: moitié réduite , émiettez dedans 
“un gros bifcuit , & continuez de 
faire épaiflir comme il eft mar- 
qué , ce qui ne tardera pas: étant 
bien réduite; paflez au tamis à 
__. glace, avec une cuiller, faites paf. 
à A UtES qui pourra , laiflezre- 


{ 
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froidir & faites prendre comme il 
eft dit, (voyez Glace , maniere de 
faire prendre , page 74.) On peut 
mouler cette compofition en fro- 
mages , en bifcuits , cela eft à la 
volonté : mais fi vous les mettez 
en bifcuits, 1l faut mettre deflus 
-une croûte de bifcuit, pour leur 
donner plus dereflemblance ; ou 
‘bien, émiettez du bifcuit fec ,que 
vous faupoudrerez avec un tamis, 


GLACE DE CRÊME Aux Maca- 
RONS D'AMANDES AMERES. 


Préparez de la crême comme 
ileft dit, (voyez Glace decrême, 
maniere de la préparer ,' page 
243.) Lorfque # crême fera à 
- moitié réduite , émiettez dedans 
. une douzaine de macarons d’a- 
--mandes ameres , & continuez de 
faire :épaiflir jufqu'à ce que la 
crême foit de bonne confiftance ; 
-“êtez-la du feu, pañlez-la au tamis 
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à glace , faites pañler tout ce que 
vous pourrez avec une cuiller, 
laiflez refroidir & faites prendre, 
(voyez Glace, maniere de faire 
prendre, page 74.) Si vous vou- 
lez mouler cette compofition en 
fromages ou en bifcuits, cela eft à 
la volonté ; mais fi vous la mou- 
lez en bifcuits, il faut faupoudret 
deflus un peu de macaron fec paf- 
fé au tanis. 


GLACE DE CRÈME aux Maca- 
RONS D'AVELINES. 


C’eft la même préparation que 
celle ci- devant , à la différence 
qu'il faut fe {ervir de macarons 
d'avelines , & non point de ceux 
d'amandes ameres. 


GLACE DE CRÊME 
A L'ÎTALIENNE, 


Préparez de la crême comme 
ilef dit, (voyez Glace de crême, 


4 
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maniere de la préparer , page 
143.) Avant de la mettre fur le 
feu , pilez un quartier de cédrat, 
un quartier d'orange , un quartier 
de citron, le tout confit : étant 
bien pilés , mettez cette marme- 
lade dans la crême que vous avez 
préparée ; faites enfuite épaiflir 
jufqu'à bonne confiftance , & 
lôtez du feu , paflez-la au tamis; 
faites pañler tout ce que vous : 
pourrez , laiflez -la refroidir , & 
faites prendre comme il eît dit. 
_ Voyez Glace, maniere de faire 
prendre , page 74. à 
On peut mouler cette compo- 
fition en tablettes, bifcuits, can- 
_nelons & en fromages, que l’on 
nomme fromages glacés à l’Ita- 
lienne. ch 
GLACE DE CREME 
_ AU POTPOURREL 
 VoyezGlace à l’Italienne, c’eft 
lamême façon , à la différence que 
vous 


\®% 
es 
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vous mêlez plufeurs goûts en- 
: femble , comme des pêches, des 
abricots, du cédrat, de l'orange, 
le tout confit, ce qui forme un 
goût trés-agréable, & indéfini : de 
tout autre goût, il en eft de même, 
comme de mettre de l’ambre, de 
la cannelle, du girofle, du macis, 
- de l’aloës ; ou Ê vous voulez au- 
lieu de fucre en pain, mettez plu- 
fieurs morceaux de candi de dif- 
férens goûts , ou bien du fucre 
retors, le tout à la volonté. 
On peut mouler cette compo- 
fition , & en faire des tablettes, 
… des bifcuits, des cannelons ou fro- 
mages, que l’on nomme fromages 
glacés, 


GLACE DE CRÊME AUX ŒUFS. 


Préparez de la crême comme 
_ileft dit, (voyez Glace de crême, 
maniere de la préparer, page 
243.) Lorfque la qeme {era à 
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moitié épaiflie ,!émietrez dedaré 
des ; jaunés-d œufs AUS jil-en faut 
huit par pinte : Continuez de faire 
épaillir jufqu'à confiftance ; Ôtez: 
la du'feu ;'&x- -päflez- la au taie à 
glace, ‘faites paffèr avec’une cute 
ler tout ce que vous pourrez, lait 
fez refroidir ; (& faites - ‘prendre: 
Woyez Glace , maniere de fairé 
prénuré; page gi" 

On peut néblete cètte compo: 
fition en tablettes, bifcuits, can- 
nelons &'en fromages , quon 
nommé (PORRRES grace PARC 


“Grace DE 'CRÈME AU Ris. 8 


Mettez da une poëlé® trois 
cuillerées de farine de ris pañlée 
aù tambour , trois blancs d'œufs, 
du fucre en poudre : battez le tout 
enfemble , enfuite’ délayez dou- 
cement un pinte de crême dou- 
ble ; faites épaiffir {ar un feu doux, 
&c tournez également pour que 
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lœufne s'attache point à [a poële; : 
ce qui formeroit des grains dans 
la congelation. Ceétre crême ne 
tarde pas à épaifhr , ne la laïflez 
pas-lông-tems fur le feu, fur-tout 
qu'elle ne bouille point ; qu'ellè 
ne fafle que fumer, elle épaiffit 
encore en refroidiffant : lorfque 
vous la croirez comme je vous 
l'ai dit, Ôtez-la du feu , pañlez-la 
au tamis de foie, laiflez refroidir, 
. x faites prendre comme il eft dit. 
Voyez Glace , maniere de faire 
prendre , page 74°. gts 

On peut mouler cette compo- 
fition dans des moules en tablet- 
tes , bifcuits, cannelons ou fro- 
mages, que l'on nomme fromages 
glacés. | ÿ 


GLACE DE'CRÈÊME 
AU. CHOCOLAT: : 
Rapez une livre de chocolat ; 
& faites-le’ refluer ; c'eft-à-dire, 
it li 
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de le mettre dans un poëlon fans 
eau, & l’amollir {ur le feu en le 
remuant avec une cuiller d’ar- 
gent. Lorfquil fera amolli, met- 
tez peu-à-peu de la crême, & 
délayez-le bien ; continuez d’en 
mettre juiqu'à une pinte , dé- 
layez enfuite trois jaunes d'œufs 
avec un peu de fucre ; mettez 
le tout enfemble, faites épaifür 
fur un feu doux : mais il ne faut 
as que la compofition bouille ; 
Lirele fera un peu épaiflie , 
Ôtez.la du feu , paflez-la au tamis, 
Jaiflez refroidir & faites prendre. 
Voyez Glace, maniere de faire 
prendre, page 74. ag 
On peut mouler cette compo- 
fition en tablettes, bifcuits , can- 
nelons & en fromages , qu’on 
nomme fromages placés. | 


GLACE DE CRÈME 
AUX CERNEAUX. 


ll faut que les cernçaux foient 
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bien pleins , fans quoi ils n’ont 
pas de goût, & la compofition 
n’en eft point bonne ; mais lorf- 
qu'ils font un peu mûrs , vous 
pourrez les employer : prenez 
trente à quarante cerneaux , bien 
ôter la peau & les praliner de 
cette maniere ; mettez - les dans 
un poëlon avec un peu de fucre 
au foufflé , (voyez Sucre cuit au 
foufflé, page 6 7.) Laïflez bouillir 
le tout enfemble ; & lorfque le 
fucre fera un péu réduit, remuez 
avec une cuiller jufqu'à ce qu'il 
foit en poudre & bien fec ; ne le 
laiflez pas rouflir , ôtez-le du feu, 
& pilez-le avec un peu de crême: 
étant pilé , il faut mettre cette 
marmelade dans de la crême que 
vous préparerez comme il eft dit. 
Voyez Glace de crême , maniere 
de la préparer, page143. 

Faites enfuite épaiflir le tout à 
petit feu : lorfque la crême aura 
un peu de , retirez-la 

ii} 
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du feu ; & pañlez-la fur un tamis 
à glace ; avec’une cuiller de bois. 
faites pafler tout ce qu’il vous fera 
pofible , laïflez refroidir, & faites 
prendre comme il eft dit ,. (voyez 
Glace, maniere de faire prendre, 
page 74.) On peut mouler cette 
compofition dans des coquilles de 
noix, .comme.il eft dit à l'Article 
de la crême aux Noix, pagezG1, 
ou en faire des fromages glacés, 
des tablettes, bifcuits, cannelons 
& autres. | 


GLACE DE CRÊME 
SUN AUX PF RATES 2 

.… Ecrafez environ plein les deux 
mains de fraifes, paflez-les au ta- 
mis , @& délayez cette marme- 
lade avec une pinte de crême 
double : fucrez cette compofition 
à propos, & faites-la épaiflir fur 
un feu doux, fans qu’elle bouille, il 
faut feulement qu’ellefume; &lorf- 
qu'elle aura un peu de confiftan- 
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_ dir & faites prendre. Voÿez/Glace, 
maniere de faire prendre, page 4. 
1 On.peut mouler.ceite cempol- 
tion.en-tablettes , bifcuits,; canne= 
Jons.&tien fromages. que:lon 
nomme fromaves placés. ;: 
c : Autre manieres 
+1 Préparez & faites épaifhir une 
pinte de Crême comme il éft dir, 
(voyez Glace de crême, maniere 
-de la préparer, page 143) ; mais 
il ne faut point lui donner nt goût, 
ni odeur. ‘Éorfqu’elle fera ainfr 
préparée , faites-la prendre comi- 
meïileft dit. Woyez Glace, ma- 
mere de faire prendre’, page 34, 
Quand vous dreflerez vos gla- 
ces dans les gobelets , jettez par- 
deflus de belles fraifes, qui s'y col- 
lent aifément, &'fervez. 
CLICE DE C RAM 
AUX, FRAMERO.ISES. 
Si c'eften Eté, pañlez environ 
un panier de framboifes {ur un 
| OR, LIGUE Is 
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tamis à glace , délayez-les avec 


une pinte de bonne crême, bat 


CZ 


-tez deux blancs d'œufs avec du 


fucre en poudre ajoutez cela à la 
crême ; mettez le tout dans une 
poêle , pour le faire épaiflir fur un 
feu doux fans bouillir ; tournez 
également, crainte que l'œuf ne 
s'attache à la: poele, & ne fafle 
caillebotter la crême : goûtez sil 
y a fuffifamment de fucre ; lorf- 
v’elle aura pris un peu de confi- 
fée , Ôtez-la du feu ; laiflez re- 
froidir, & faites prendre comme 
il eft dit. Voyez Glace, maniere 
de faire prendre, page 74. 
_ Sic’eften Hiver, prenez.de la 
marmelade de framboife , & faites 
la même chofe comme il eft dit 
ci-devant ; prenez garde de trop 
fucrer , à caufe du fucre de la mat- 
melade. | 


On peut mouler cette compofi- 


tion en tablettes, bifcuits, can- 


nelons & en fromages, que l'on 
nomme fromages glacés. 
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GLACE DE CRÉME 
AUX FROMAGES, 


Rapez un demi-quarteron dé fro- 
mage de Parmefan, un quarteron 
& À Due de fromage deGriere ,dé- 
layez le tout avec quatré jaunes 
d'œuf,un peu de crême & dufucre;z 
achevez d'y mettre une pinte de 
crême , & faites épaifhr fur un few 
doux ; remuez bien pa toute la 
poële , pour que le fromage ne 
s'attache pas , fur-tout ne faites 
pas bouillir : laiffez bien fondre le 
fromage de Parmefan, qui eft dur 
par lui-même ; goûtezs’il y afufir- 
famment de fucre. Lorfque votre 
crême aura pris de la confiftance, 
& que le fromage fera bien dif- 
fout, ôtez-la PE) pañlez-la am 
tamis , laiflez refroidir & faites 

prendre. 7 va Glace , maniere 
_de faire prendre , page 74. 
On peut mouler ARE COR 
L 


194 LES GLACES 

tion en tablettes, bifcuits, can- 
nelons & en fromages, que l’on. 
nomme fromapes placés. 


GLACE DE CRèÊME. 
AUX ÉCcHAU D.É S. 


 C’eft la même préparation que 
celle au bifcuit. Woyez Glace de 
crême au bifcuit, page 181. 

Mais vous ne vous fervirez que 
d'échaudés , & non pas de bif- 
cuits. | | 


GLACES DE CRÊME VIERGE 
.ou CRÈME NATURELLE. 


O N entend par crèmes vierpes 
toutes celles que l’ôn ne fait pas 
cuire, & dont les goûts -que l'on 
leur donne ne changent point la 
couleur. CPR CHARPES de Pre 
Sile goût que vous donnez à la 
crème change fa couleur, onla 
‘nomme créme naturelle | à telle 


:5°0 F FI el … troÿ 
chofe, comme auteaffé ; auicho- 
eolat, aux bifcuits ; aux framboi | 
nm Le tes +910 391 


Grace 1 DE S'CRÈME Vrerce. 


he: LON Seti 


Maniere de la preparer 


2 Fai dit a l'Article € réme’ que 
“comme les crêmes crûes né vont 
“point fur le feu: ; -on'ne’ peut les: 
féparer de leur. partie féreufe, & 
que par conféquent il ne‘faut em 
ployer que de la crème double. 
bien {éparée" ‘du lait > de même 
Faites atténtion-de la: goûter, FEté: 
fur-tout , tems où elle ‘aigrit fa 
clement, Si vous ne lemployez: 
_‘fitôt que l’on vous l apporte, il faut: 
‘a mettre à ‘là éave ‘ou dans: un: 
‘- :vafé à la place, jufqu” au moment 
-que ‘vous pourrez lemployer =: : 
‘vous lui donnez tel goñrque vous: 
‘voulez. : Ce qui va être dit à læ 
\fuite je renverrai'à cer Aïticle,, 

L v} 
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| pour éviter des répétitions qui fe- 
| xoient inutiles. ( 


Sucrez toutes ces crêmes avec 
du fucre en poudre , faites - le 
bien fondre pour qu’il gr 4 
intimement à fes parties grafles ; 
mais fur-tout ne vous fervez point 
defucreclarifié,parce qu’il eft pour 
la crême un corps étranger. Ce 
que j'ai déja dit à l'Article du Sz- 
cre : y a beaucoup d'Officiers 
qui s’en fervent, mais ne partez 
point de ce principe. 


Maniere de préparer la Crême 
vierge avec des blancs d'œufs 
… fouenés. : 


 Fouettez quatre blancs d'œufs 


frais ; maisl faut qu’ils foient bien: 


fermes & bien fouettés en neige: 
lorfqu’ils font ainft préparés ,. dé- 
layez-les avec une pinte de bonne 
crême double, & fucrez avec du 
fucre en poudre, donnez tel goût: 


+ 
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que vous voudrez , comme il va 
être dit à la fuite. 

Cette façon de mettre les blancs 
d'œufs fouettés dans la crême la 
rend , lorfqu’elle eft prife , légere 
& délicate. | | 

Cette maniere de la préparer 
vaut mieux que de mettre de la 
erême fouettée. 


GLACE DE CRÊÈME NATURELLE 
AU CAFFÉ BLANC. 


Mettez une pinte de bonne 
crême dans un vafe qui ferme 
bien , ou dans une farbotiere. 
Brülez un quarteron de caffé Mo- 
ka , ne le brülez pas trop.; jettez- 
le dans la crême ; bouchez le vafe, 
& mettez-le au bain-marie à l’eau 
chaude , mais point bouillante : 
laiflez faire l'infufion une heure 
ou deux, pañlez enfuite la crème 
au tamis pour Ôter le caffé ; fucrez 
à propos avec du fucre en pou- 
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dre, & faites prendre. Le, 


Glace, maniere de faire prendre} 


Page 7 %: 

Si vous voulez préparer la érê-. 
me avec des blancs d'œufs:, fouet- 
tez avant que de lui donner du 


goût. Ve oyez la maniere ,. page: 


GLACE DE CRÊME NATURELLE: 
AU CAFFÉ BRUN. 


Faites réduire du caffé à l’eau 
aux trois quarts, &avec cette ré- 
duétion donnez goût à la crème ;; 
fucrez avec du fucre en poudre ;. 


&z faites prendre ,. (voyez Glace! 


maniere de BR prendre , ». Page 


74) ; fucrez beaucoup ,. je à caufe- 
de flat doses du café, | 

Si vous voulez préparér cette: 
crême avec des blancs d'œufs, 
foüéttez avant de’lui donner ‘du: 


goûts. ÿ7r Legs La maniere 2 PE 


- 296% 


* , 
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GLACE DE CRÈME NATURELLE 
Puit ALA VANIEEE.:. 


Pilez un brin de vanille avec 
du fucre en pain , elle fe pile 
mieux : pañlez - la à mefure au 
tamis de foie ; ce qui ne pourra 
pas pafñler , il faut le piler ete 
. ce que tout foit en poudre fine. 
Mettez cette vanille dans une 
pinte de crème ou trois chopines, 
-achevez de fucrer avec du fucre 
en poudre , faites prendre. 
Voyez Glace , maniere de faire 
- prendre, page 74. | 

Si vous voulez préparer cette 
-erême avec des blancs d'œufs, 
-fouettez avant de lui donner du 
goût. Foyez la maniere ; page 
196, | | 
GLACE DE CRÈME NATURELLE 

.. À LA CANNELLE, ; | 


. C’eft la même façon que celle 
à la vanille : mais fi vous avez de 
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Peflence de cannelle, deux gout 
tes fufffent pour une pinte de 
crême ; fucrez avec du fucreen 
poudre , & faites prendre. Voyez 
. Glace , maniere de faire prendre, 
Page 74. | 

Si vous voulez préparer cette . 
crême avec des blancs d'œufs, 
fouettez avant de lui donner du 
goût. Voyez la maniere , page 
196 | 


GLACE DE CRÊME NATURELLE 
AU HouACACA. 


Mettez dans une terrine deux 
cuillerées de houacaca une démi- 
livre de fucre en poudre , & dé- 
layez le tout avec trois chopines 
de crème, & faites prendre. Foyez 
Glace , maniere de faire prendre, 

page 74. ï 

Si vous voulez préparer cette 
crême avec des blancs d'œufs, 

fouettez avant que de lui donner 
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dugoût. Voyez la maniere , page 
196. : | 


GLACE DE CRÊME NATURELLE 
: AU PAIN DE SEIGLE. 


Emiettez un quarteron de mie 
de pain de feigle , & pañlez-la au 
tamis clair ; mettez cette mie dans 
une terrine , & délayez-la avec 
une pinte de bonne crême ; fu- 
crez avec du fucre en poudre, & 
faites prendre. Voyez Glace, ma- 
niere de faire prendre, page 74. 

Si vous voulez préparer cette 
crême avec des blancs d'œufs, 
fouettez avant de lui donner du 
goût. Voyez la maniere, page 
296. 


GLACE DE CRÈME VIERGE 
A L'AMBRE. 


Dansunepinte decrême, mettez 
deux gouttes d’eflence d'ambre, 
ou un grain d’ambre en poudre; 


74 
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_fucrez à propos avec du fucreen 
poudre, & faites prendre. Voyez 
Glace, maniere de Roue , page à 


à fé 


Si vous rues préparer cette 
crême avec des blancs d'œufs, 
fouettez avant que de lui donner 
du goût. F7 2e ra mäniere 5 7 pese 
23 Rene 4 31 


Giacr: DE ere NATURELLE 
FRAMBOISÉE. 


“élyez huit chilerébs de mar: 
melade de framboifes dans une 
pinte de érême ; ou des framboifes, 
fi c’eft la faifon : fucrez avec du 
fucre en poudre , & paflez le tout 
au tamis pour bien délayer la 
marmelade & Ôtez les petits pe- 
pins des framboifes faites pren- 
dre comme il eff dit. Voyez Glace, 
maniere de faire prendre, page 
PS be | 
Si vous voulez préparer cette 
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crême avec des. blancs d'œufs, 
fouettez avant que de lui donner 
du goût: F'oyez la maniere , page | 
196. PR. | #0 


GLACE DE CRÊME NATURELLE 
AUX FRAISES. 


r:Elle fe fait de la même ma- 
niere que la:crême naturelle fram- 


boifée. Voyez l'Article c:-deffus. 


GLACE DE CRÊME NATURELLE 
A L'ÎITALIENNE. 
Pilez un quartier de cédrar, uf 
quartier d'orange , deux. ou trois 
abricots ; le tout confit; étant pilé, 
délayez cette marmelade avec 
une pinte de crême douce, en- 
fuite paflez le tout au: tamis à 
glace ; avec une cuiller faites paf 
fer tout ce que vous pourrez, 
fucrez avec du fucre en poudre, 
& faites prendre comme il eft 
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dit. Voyez Glace, maniere de faire 
prendre , page 74. | hi. 
Si vous voulez préparer cette 
crême avec des blancs d'œufs, 
fouettez avant que de lui donner 
du goût. Woyez la maniere, page 
296. | 


GLACE DE CRÊÈME NATURELLE 
AU BIscuIT. 


Faites détremper un gros bif- 
cuit dans de la bonne crême ; en- 
fuite faites pafler au tamis un peu 
clair, pour faire pañler le bIAM. 
aifément ; mettez-y du fucre en 
poudre , & faites prendre. Voyez 
Glace , maniere de faire prendre, 
Page 74e 5 

Si vous voulez préparer cette 
crême avec des blancs d'œufs, 
fouettez avant que de lui donner 
du goût. Voyez la maniere, page 
196, 
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GLACE DE CRÊME NATURELLE 
AUX MacARoNs. | 


Elle fe fait comme celle au 


| bifcuit. V4 oyez l'Article c-deffus. 


GLACE DE CRÊME NATURELLE 
A LA GENTILLY. 


C’eft de la crême fouettée que 
lon fait prendre dans la farbo- 
tiere, au-lieu de la faire prendre 
dans un moule à fromage, comme 
il eft dit à l'Article Fromage à la 
Genully. C’eft la même maniere 
de Jui donner le goût que l’on veut, 
& de la fouetter. 


GLACE DE CRÊME NATURELLE 
AU CÉDRAT. 


Rapez un cédrat fur du fucre 
en pain ; avecun couteau, Ôtez 
cette rapure , & mettez-la dans 
une pinte ou trois chopines de 
de crême bien douce : tout le cé- 


} 
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drat étant rapé, päflez la crême 
au tamis, fucrez à propos avecdu 
fucre en ‘poudre , & faites pren- 
dre comme il.eft dit, (voyez Gla- 
ce , maniere de faire. prendre, 
page 74.) Pour tous les fruits de’ 
Provence, c’eft la même façon. 
il ne faut jamais mettre le jus du” 
fruit , les glaces de crême natu- 
relle que l'on fait à P effence nefont 
jamais fi bonnes : qe avec le zefte 
-dufrut. 


fi 
LE 


GLACE DE CRÈME NATURELLE 
A L'ORANGE, 
A LA BERGAMOTTE, 
A LA BIGARADE, 
A LA LIME-DOUCE, 
AU CITRON. 


Toutes ces efpeces de glaces 
fe font comme celles au cédrat, 
(voyez ci-devant ): faites de même 
Taper le fruit fur le facre , & 
n'employez jamais les jus ; voilà, 
je crois ; tout ce que je peux dire 
des crêmes vierges. 
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. GLACE DE CHOCOLAT, 


- Faites fondre dans de l’eau une 
livre de bon chocolat de fanté, 
& faites-le mijotef fur un feu 

_ doux, parce qu'il ne faut pas qu'il 
bouille , 1l épaïfhit mieux & ne 
perd pas fon parfum :'au bout de 
deux heures, ôtez le chocolat du 
feu , & mettez-y du fucre cuitau 
etit liflé ,. (voyez Sucre au petit 
Été , page 63.) Ce fucre eft très- 
léger ; pouf rendre la compofition 
plus claire, il faut qu’il foit à-peu- 
près comme celui qu'on prend en 
‘tafle le matin : fucrez à propos, 
paflez-le tout au tamis clair, & 
faites prendre comme il eft dit, 
(voyez Glace, maniere de faire 
“prendre, page 74.) Si l'on veut 
faire la compofition avec du cho- 
“colat à la vanille, prenez du cho- 
_ colat à l4 vanille, & vous ajou- 


dAi 


: 
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terez , en le faifant fondre , un 
peu de vanille , un peu de can 
neîle, deux cloux de girofle, un. 
peu de zefte de citron , mettez 
toutes ces chofes mijoter avec le 
chocolat, &c finiflez-le comme . 
le précédent, ::.. : » ‘ 
Cela vous fera de très-bonnes 
glaces de chocolat d’un bon goût, 
il eft vrai qu'elles font chaudes à 
leftomac , mais elles font très- 
bonnes aux tempéramens froids. = 


GLACE DE CAFFÉ 
A L'EAU. 


Il faut que le caffé ne foit point 
trop brülé : faites-le une fois plus 
fort que celui que l’on prend or- 
dinairement ; ne le faites point 
réduire , il perd fon parfum : met- 
tez deux fortes cuillerées de caffé 
par tafles , un peu de colle de 
poiffon pour l’éclaircir. Etant bien 
éclairci, fucrez à propos avec du 

| “AE pe 
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fucre au liffé, (voyez Sucre cuit 
_ au hffé, page 66), & faites pren- 
dre. Woyez Glace, maniere de 
faire prendre ; page 74: | 


GLACES DE LIQUEURS 
SPIRITUEUSES, 


Malgré ce que j'ai dit à Article 
des + AT GRR , pour fa- 
_ tisfaire au goût des perfonnes qui 
voudroient avoir des glaces de 
cetteefpece, fansconfidérer qu’il 
faut diminuer avec de l’eau les 
liqueurs pour les faire prendre, 
joint à ce que la glace dimi- 
nue encore les qualités ; ce qui 
ôte entierement la bonté & le 
parfum de ces liquides, mais pour 
contenter tous les goûts & rendre 
mon MATE utile, &que tout le 
monde puifle s’en fervir & faire 
tout ce qu'il defire dans les rafrat- 
chiflemens : je vais donner la 
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maniere de faire quelques "#la- 
ces de vins, d'eaux - de - vie & 
de liqueurs ,>mais je ne ré 
ponds paside la: bonté deces 
compoftions_ lorfqw'elles_ feront 


congelées. 


GLACE :DE Vin MuscarT. 


Pour deux bouteilles d’excel- 
lent vin de Frontignan ou de 
Lunel, 1il faut mettre une demi- 
bouteille d’eau, quelquefois trois 
demi-feptiers , cela dépend de!la 
qualité du ‘vin: faites dans cette 
eau fondre une demi-livre de fu- 
cre, pour lui donner de la qua-: 
lité: ;: mettez cette eau‘avec le 
vin , ce qui en diminue: l'efprit:, 
& qui lai donne plus de facilité 
{e congeler: battez lertoutenfem- 
ble , & faites prendre comme:il: 
efe dit. Voyez Glace, maniereide: 
faire prendre, page 7ge : 5 09 na 

Si par hafard:la conpelation nez 


} 
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{e formoit pas facilement, rémet- 
tez-y un peu d'eau, il n'y a pas: 
d'autre moyen. | 


_ Autre maniere. | 

Comme l’eau diminue la qua- 
lité du vin, on peut, y fubflituer 
le goût de fureau, qui porte à-peu- 
près le goût de mufcat ; & pour 
cet effet 1l faut faire infufer de:la 
fleur de fureau dans de l’eau que 
vous ferez chauffer, & après vous 
mettrez cette infufñon dans le vin, 
le goût de fureau s’unit très-bien 
au goût de mufcat , & répare, un 
peu ce que l’eau a diminué, ; met 
tez le tout enfemble ,; & faites. 
DRE RSA Jimi tnot: D 

ex Autre maniere.’ 
> Heft‘très-pofliblé pour donhet 
du'corps à cette éfpece de glace, 
d’émiétter dans la compofition du 
bifcuit, pourvu qu'il n'ait point 


4 
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. d’odeur forte ; cela la foutient,& 
lui donne plus de confiftance. 


GLACE DE VIN D'ESPAGKNE. 


Ces vins font doux, & l’on ne 
peut employer que ceux de cette 
qualité. Pour deux bouteilles de 
vin , il faut une chopine d’eau ou 
trois demi-feptiers, felon la qua- 
lité ; faites fondre dans cette eau 
une demi-livre de fucre , mettez 
le tout enfemble : il y a des per- : 
fonnes qui ajoutent un jus de ci- 
tron lorfque le vin eft trés-doux; 
ce qui eft à la volonté. La com- 

ofition étant faite , pañlez-la au 
à tamis de foie , pour bien mêler le 
tout enfemble , & faites prendre 
comme il eft dit, (voyez Glace, 
maniere de faire prendre , page 
74.) Sile hafard faifoit que la 
congelation ne, fe formoit pas 
bien, avec un verre d’eau vo 
pouvez y remédier. 4 
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On peut fur ces deux compe- 
fitions fe regler pour en faire tou- 
tes autres, comme des vins de 
Tokay , du Cap, de Lacryma- 
-Chrifti, ainfi que tous les autres 
vins étrangers qui font confidérés 
comme très- bons, mais qui ne 
valent pas les nôtres. Voilà tout 
ce que je peux dire fur l'Article 
des vins, je ne regarde pas ces 
compofñitions comme excellentes. 


GLACE DE MARASQUIN. 


.. D'’entre toutes les liqueurs , il 
faut diftinguer le marafquin , fon 
goût s’unit très-bien à l'acide du 
citron : il faut fe reflouvenir, en. 
faifant la compofition, que les fpi- 
ritueux & acides font difficiles à 
congeler; obfervez donc une jufte 
proportion pour compofer cette 
efpece de glace, & vous parvien- 
drez à la faire bonne. : | 
Zeftez quatre citrons dans du 
K ü] 
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fucre au petit: Hffé très léger. 
Woyez Sucre cuit au petit LE , 
page C5... : | 
= Laiflez infufer ces zeftes cin 
«minutes fans plus ; enfuite nb 
fez huit jus de citrons dans ce 
-même fucre ; ajoutez-y un verre 
.d’eau fi le fucre eft trop fort, & 
“ün petit verre de marafquin (sil 
eft de bonne qualité) : paflez cette 
compofition trois ou quatre fois 
au tamis de foie , pour bien unir 
toutes ces parties ; goûtez-la pour 
vous aflurer sil y a fuffifamment 
_ ide fucre 8 de marafquin : étant 
‘certain que ces goûts {ont propor- 
tionnés , faites prendre comme il 
ef dit, (voyez Glace , maniere: de 
#aire prendre, page 74.) Forcez 
tout de fuite de fel ou falpètre 
‘pour que lation du froid foit plus 
prompte., &le degré plus grand. 
Si la compofition ne prenoit pe 
facilement ; il faut y remédier 
avec un verre d'eau, comme il 


DO E Bic ar 
eft dit à l'Article Fazre prendre ; il 
n'y a point d'autre moyen. * 
Marquez le mieux qu'il vous 
fera pofhble vos compofitions , 
pour ne pas être à la PÈRE SH. 
remédier. : 


.: # 


Gage s D E CHE RUE 
DES BARBADES. 


Cette épmpoféioh & fait comme 

celle de marafquin , il faut avoir 
les mêmes foin & attention pour 
bien réuflir, Hi 


REC SE av - DE-V1E 
DE LA COTT E. 


A Glace de Marin 3 
page 213. 


GLACE! DEAD DE Créorr. 


Poyer Glace de Marafquin es 
page nl 


e K iv 
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GLACE DE RATAFIAT 
DE FLEUR D'ORANGE. 


Dans du bon ratañat de fleur 
d'orange , il faut y mettre un quart 
d'eau, un peu de marmelade de 
fleurs d'orange, pour foutenir le 
goût que l'eau diminue. Si la com- 
pofition n'eft . aflez fucrée, 
afoutez-y"du fucre au petit lifé. 
Voyez Sucre cuit au petit liflé, 
page C5. id 7 


GLACE DE RATAFIAT 
DE CERISE.., 


Avec du fucre au pent liflé 
très-léger diminuez l’efprit du ra- 
tafiat de cerife, & faites prendre 
comme il eft dit. Poyez Glace; 
maniere de faire prendre , page 
74: | NA 

Si la compofition ne prenoïit pas 
facilement , il faut y han 
avec un verre d’eau pure. | 
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FROMAGES GLACÉS. . 
Ni peut faire des fromages 


glacés avec toutes les com- 
pofitions que l'on fert ordinaire- 
ment entaflesoumoulées, comme 
de fleurs de: fruits, de crême ou 


- de liqueurs, c'eft la même fa- 


çon de préparer les compofitions 
&c de les faire prendre: mais lorf- 
qu’elles font prifes, il faut les mou- 
ler dans des: moules à fromages: 
Voyez Planche II. Moules à fro- 
mages, page 88. | Ÿ 

La compofitian donne le nom, 
& le moule celui de fromage, par 
conféquent fi vous faites une com- 
pofition d’ananas, & qu'après être: 
prifes dans la farbotiere , vous la: 
 mettiez dans un moule à froma- 
ges, pour sy rafermir & en pren- 
dre la forme ; ce fera pour-lor- 
un fromage d'ananas, | 

; K v 
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… De tous les autres fromages 
c’eft la même chofe, parce que 
les compofitions qui it mar- 

uées pour glacées fervent pour 
ras les’ fromages, il faut fimple- 
ment les mettre dans les moules, 
après avoir reçu une premiere 
congelation dans une farbotiere. 
Ainf lorfque vous voudrez un 
fromage de fruit, comme de frai- 
fes, framboifes, pêches, abricots, 
-&tautres ; vous Évez la compofi- 
tion, & la ferez prendre comme 
ileft dit ; enfuite vous la mettrez 
dans des moules à fromage , & 
vous aurez des fromages glacés 
dé fruits. : 
:: Pour tous les fromages de crê- 
me cuite ou crue , c’eft la même 
chofe : faites une compoñtion: 
comme il eft dit, faites-là pren- 
dré dans une farbotiere , &'en- 
fuite la mettre dans un moule à 
fromage , & vous aurez un fro- 
mage de crême. Voyez maniere 
de mouler, page 92. 
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FROMAGES AUX ÉPINGLES 
| OU A L'ANGLOISE. 


L'on nomme ces:fromages aux 
épingles ,, parce que la compofi- 
tion ne reçoit qu'une premiere 
congelation ; on la met toute li- 
quide dans,le moule:, on la fait 
prendre fan$s.la remuer, ni la tra- 
“vailler :: ce qui fait que les parties 
fe défuniflent, la plus aqueufe {e 
glace.la premiere ; ce qui forme 
ces filets de glace , que l'on nom- 
me en terme Glacier, épingles. 
On. fait. des fromages aux épin- 

les avec toutes les compofitions 
LA fruits ou de crèmes. crues que 


l’on fert en tafles, mais point avec 


les crêmes cuites... 


" Manieré de les faire. 
5 Préparez telle compoftion de 
crème crue ou de fruits que vous 
voudrez: f'horfqu'elle fera bien, 
| K v] 
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füur-tout point trop grafle, mettez- 
Ja dans un moule’ à fromage, en- 

fuite mettez ce moule dans la 

lace bien pilée, forcée de fel ou 
Élpêtre : laiflez-le dans cet'état 
trois ou quatre heures tranquille, 
fans le remuer ni le travailler, 
feulement avoir foin quil foit 
bien ferré de glace par-tout , au 
bout du tems vous le démoulerez. 
(Voyez maniere de démouler, 
page 96.) On trouve!dans Ces fro- 
mages des filets de glace, ce que 
Von nomme épingle. 


FROMAGE A LA GÉNTILLY. ) 


Les fromages à la gentilly font 

_ faitsavec de ka crême enmoufle, … 
ils ne reçoivent-qu’une premiere 
congelation ; on met fimplement 
la crême, après avoir été fouettée 
& bien égouttée, dans un moule 

à fromage : on enterre enfuite ce 
moule dans de la glace mêlée de 
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fel ou falpêtre ; laiflez dans cet 
état deux ou trois heures , felon la 
grofleur du moule , enfuite dé- 
moulez & fervez. Voyez maniere 
de démouler , page 92... :& 
De toutes les moufles qui font 
marquées ci-après , Vous POUVEZ 
en faire des fromages à la gen- 
tilly ; la feule attention qu'il faut 
avoir , c'eit qu'il faut fe fervir 
d'une crême double, ce qui donne 
plus de corps au fromage & plus. 
de facilité à les former, parce 
que la crême trop légere rend la 
moufle trop délicate ; & n'ayant 
point de confiftance, elle ne rem- 
plit pas bien: le moule : maison 
peut fe fervir de toutes les prépa-” 
rations de moufles , pourvu feule-. 
ment qu'on prenne la crême dow- 
ble, : 
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MO US S ES 


Es moufles.fe font avec de la 
crême ‘bien douce & peu 
épaifle ; on la fouette, ce qui la 
fait moufler ,. & c’eft de cette 
moufle qu’on fait ufage : on peut 
lui donner tel goût que l’on veut, 
aromates, fleurs , fruits, vins ou 
liqueurs. AU f 


Maniere de les‘farre. 


À faut choifir la crême douce; 
légére, péu'épaifle ,; la goûter 
avant que de l'employer, crainte 
qu’elle ne foit füre ou aigre : fi 
elle n’étoit pas doûce: ;'élléne 
moufleroit pas bien, parce qué 
c’eft de la douceur dela crême que 
dépend la borité:des moufles : fi 
vous ne l’employez pas fitôt que 
lon vous lapporte, 1l faut la met- 
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tre à la glace ou à la cave , juf- 
qu'au moment de vous en fervir. 

Mettez la crème dans une ter- 
rine , & la fucrez avec du fucre 
en poudre ; la quantité dépend 
du goût : remuez avec une cuil- 
ler , pour le faire fondre ; enfuite 
fouettez la crême avec un fouet 
de buis ou d’ofier. Il ne faut 
fouetter que fur les bords de la 
terrine, & jamais dans le milieu 
de la crême , parce que cela lui 
donneroit trop de corps, & l’em- 
pêche de bien moufler. 

‘A mefure que la moufle fe for- 
me deflus, il faut avoir une cuil: 
lèr percée ou une écumoire pour 
lôter ; &la mettre fur un tamis 
clair, & une terrine deffous pour 
recevoir la crême qui dégoutte 
de la moufle : continuez de fouet- 
ter & d'ôter à mefure toute’ la 
moufle qui fe forme,‘ +" "ni 

 Otez la crême qui fera dans la 
terrine fousle tamis, & mettez*la 
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avec celle fie vous fouettez, pour 
en avoir fufffamment pour les 


gobelets que vous avez à em- 


br. | 
r Lorfque toute la crème fera en 
moufle , avec une grande cuiller 
remuez-la dans le tamis, pour lui 
faire prendre corps , & qu’elle ne 
foit pas f1 légere, parce qu’elle 
ne feroit que du vent. Empliffez 
enfuite les gobelets, & placez-les 
dans une cave à moufle fur de la 
glace mêlée de fel ou de falpêtre ; 
arrangez-les bien , que le fel ou 
falpêtre ne puifle les endomma- 
ger ; couvrez la cave de fon cow 
vercle, & mettez deflus de la 
glace, du fel ou falpêtre, pour les 
conferver fraichement juiqu'au 
moment de les fervir., : =," 
Avant de les fervir, il faut bien 
efluyer les gobelets, crainte que 
k fel ou falpêtre ne les fale. 
Lorfqu’ils feront bien nettoyés, 
ferez 53 à ait 1 
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À l'égard de la cave ,ilfaut une 
goulote en-bas, pour que l’eau 
qui fe forme de la glace puifle 
couler , (voyez Cave à glace, page 
89:); mais il faut qu'elle ait une 
goulote en-bas comme au cou- 
vercle. Pour ne pas noyer les go- 
belets & gâter les moufles , on 
prend ordinairement des gobelets 
d'argent bien mince , à cul plat, 
& fouvent on les fait dorer : {er- 
vez-vous de gobelets de verre, fi 
vous n'en avez point d'autre. 

Mousse À LA VANILLE. 

Pilez un brin de vanille avec 
du fucre en pain , elle fe pile 
mieux. | 

Pañlez au tamis de foie ; ce qui 
ne pourrapañlet , il faut le repiler 
_ jufqu’àlce que tout foit en poudre 

bien fine. | 

Servez-vous de ce fucre pour 
donner le goût à la crême pour 
moufer. 


\ 
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: It faut un brin de vanille pour 
une pinte de crême : mettez dans 
une terrine cette vanille ‘pilée 
avec. d'autre: fucre en poudre; 
faites fondre:le tout dans la ct 
me, &fouettez comme il eft dit, 
Voyez Moufle , page 222. : 


Mousse M LA CANELLE. 


Les moufles à la canelle fe font 
comme celles à la vanille ; ou fi 
vous avez de l'effence, il en faut 
deux gouttes par pinte de crême, 
& finir comme il eft dit. 7 ma 
Moufle , page 222. | À 


Mousse DE Cor % 


Les moufles aux girofles fe font 
comme celles à la vanille ; mais 
uatre cloux de girofles donnent 
Abe de goût à une pinte 
de crême. 
Si vous avez de l’effence, ilen 
faut deux gouttes par pinte de 


‘me où deux 
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crême , &c finir comme il eff dit. 
Voyez Moufle, page 222. 


Mousse À L'ANIS. 


Mettez dans un vafe quiferme 
bien une cuillerée d’anis en grains 
& une pinte de crême: mettez ce 


vafe au bain-marie à l’eau bouil- 


lante, &ôtez-la du feu : lorfqu’elle 
aura fait deux ou trois bouillons, 
laiflez infufer deux heures l’anis,; 
faites pañler la crême au tamis, 
laiflez refroidir ; fucrez à propos, 
&. fouetrez-la comme il eft dit. 
Voyez Moufle, page:222... 


: Mousse A L’AMBRE; : 
Un brin d’ambre fufit pour 


donner goût à une pine de cré- 

ü < ‘gouttes d’éflence 
font le même ef ; RO 
… Mettez l’ambre avec la crême, 
fucrez à propos, & fouettez com- 
me il eft dit. Woyez Mouffe , page 


222. 
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: MoussE Au CÉDRAT. 


Rapez un cédrat furdu fucre en 
pain, ce qui fait à-peu-prèsle même 
effet qu’une rape : Ôtez à mefure 
cette rapure avec un couteau , &c 
mettez-la dans la crême ; continuez 
jufqu’à ce que tout le zeftefoit bien 
Ôté. Comme les cédrats ne font pas 
bien unis, avec un couteau zeftez 
dans les creux , mettez dans la 
crême , laiflez infufer ce zeïte 
‘deux heures ; enfuite pañlez la 
crême au tamis de foie ; fucrez à 
propos , & fouettez comme il eft 
dit. Voyez Mouffe , page 222. 


Mousse DE CITRON. 


Les moufles de citrons fe font 
comme celles de cédrats. Woyez 
Moufle au cédrat c-deffjus. 


Mousse D'ORANGE. 


Les moufles d’oranges fe font 
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comme celles de cédrats. Woyez 
_ Mouñle de cédrat , page Ets 


dente. 
MoussE DE LIME. 


Les moufles de limes fe Fi 
comme celles de cédrat. Voyez 
Moufle de cédrat , page lé 


dente. 


Mousse DE BERGAMOTTE. 


Les moufles de bergamottes fe 
font comme celles de cédrat. 


V ge Moufle de cédrat, page 


it ente. 


Mousse. DE BIGARADE. 


"Les moufles de DA {e 


Sel comme. celles de cédrat. 


va Mouffe de Cédrat É Page 
| pris ente. 


Mec AU ds CAO. 


Ecrafez deux onces de cacao 
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grillé, mettez-le dans une farbo- 
tiere, où autre vafe qui ferme, 


avec une pinte de crême ::bou- 
chez bien le vafe., & mettez-le 


au bain-marie pendant deux heu- 


res, ne laiflez pas l'eaü‘trop long-. 


tems fur le feu, il faut le bain 


bien doux ; au-bout de deux heu- 


res , paflez la crême au tamis; 


fucrez à propos, laiflez refroi- 
dir, & fouettez comme 1l eff dit. 


Voyez Moufle, page 222. 
Mousse au HouacacA. : 


Mettez dans une terrine deux 
cuillérées dé houacaca & du fu- 
cre en poudre , délayez tout dou- 
cement avec la crème, jufqu'à 
une pinte ; goûtez s'il y a fuffifam- 
ment de fucre, & fouettez com- 
me il eft dit. J’oyez Moufle , page 
222,013 A.2 UÀA HN 


ra 


La + ra | sb : 
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_ Mousse Au CHOCOLAT. 


” Rapez une demi-livre de cho- 
colat , & faites-le refluyer dans 
uñ poelon fur ün feu doux. _ 
Remuez bien avec une cuiller 
our qu'il s'amollifle également : 
_lorfqu'il fera bien mou, mettez 
peu-à-peü de la crêifie pour le 
délayer jufqu’à la quantité d’une 
pinte ; paflez enfuite au tamis 
un peu clair, pour achever de 
bien difloudre le chocolat : fu- 
ctez à propos , parce que le cho- 
colat.ne l'eft pas fufhfamment ; 
laiflez refroidir ,-& fouettez com- 
me il eft dit, Voyez Moufle, page 


222. 


Mousse AU CAFFÉ BLANC. 


95 | eut vote CT 0 
2 Mettez ure  pinté de crême 
vafé qui férme biens : Des 


_s! Faites: grillercun quarteron de 
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cafté 3 &jettez-le tout chaud dans 


la crême : bouchez bien le vafe, 
& mettez-le au bain-marie pen- 
dant une heure , fans que l’eau 
bouille ; laiflez faire linfufion ; 
pañlez enfuite la crême au tamis ; 
fucrez-la bien à caufe du caflé; 
laiflez refroidir, & fouettez com- 
ne il eft dit, 7 0Ye7 Moufe s Page 


222, 


Mousse AU ee BRUN. 


Faites réduire durcaffs dés deux 
tiers, & vousen mettrez dans de 
la crême ; fucrez à propos, & 
fouettez. 7 Li ee ÿ page 
222. 


Mousse FRAMBOISÉE. 


7 
à 4 


4 


‘3 Délayez quatre (cuillerées de 
marmelade de framboifes, ou des. 
framboifes , fi c’eft le tèms , avec 
une chopine de crême bien dou 


ce ; fucrez à propos ; : paflez! le 
. tout 


1 


BP TO 
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0 tout au tamis pour Ôter.ce qui eft 
_ en grumeaux , & fouettez com- 
me il eft dit. Voyez Moufle, page 


m2 2e. 


P fr Mousse AU SAFRAN: 


1 Faitesinfufer du fafran dans un 
-peu de crême fur lacendre chau- 
de :. fervez-vous de cette infufion 
pour donner le goût à la crême ; 
Æucrez:à propos, & fouettez com- 
meil eft dit. Woyez Moule, page 
222: r C <fn eiriftO 0 
Mousses aux Vins DE: LE 
QUEURS , AUX: LIQUEURS ET 
RATAFIATS. MNT | 


Pour toutes ces efpeces de 
moufles, il faut la erême un peu 
plus épaïfle ; parce que-la liqueur 
qu'on y met la rend plus claire, 
{e trouve au point de bien. 


CL 
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moufler ; fervez - vous de même 
de fucre en poudre, & fouettez 
comme il eft dit, (voyez Moufle, 


_ page 222.) Sur une pinte de cré- 


me , il faut un verre de vin. 


Si c’eft des liqueurs ou ratafats, . 


vous proportionnerez la quantité 
‘au goût, parce qu'il y a des li- 
“queurs plus fortes les unes que les 
“autres. 


\ 


à: ; 
o': 
2 


On fait des moufles de toué : 


les vins , liqueurs & ratañats, 
comme de | 


:# 


:Mouffes de Vins de Liqueurs. ; 


Vixs d'Efpagne, 
de Malaga, 
Pacaret, 
Mufcar, 
de Tokay, 
du Cap, | 
Lacryma Chrifhi. * 
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Moufés de RENE 
Lioururs Mere 


Roflolis, s 
.Crême des Barbades, 
Huile de Vénus, 
Bolognia. 


.… Mouffés de Rarofats. . | 


Dites Fleurs d’ Orange, | 
Cerifes, 


PRE | 


On peut, fi l'on veut, , employés 
à autres vins ôu liqueurs. 


ŒIN, 


dE 04 ol a 4 | È ci d 
APRÉSLE j N 


TARN UT 


DES MATIERES 


DRE 
À ea: 
page 117 
ACAJOU ( noix d’), 163 


ACCÉLÉRER ,; produire 
Peffec plus prompte- 
ment, 

ACIDE; veye fue acide. 

AIR, voyez etter de l'air, 

ALEXANDRE, Auteur des 

Jacieres ; iv 


ANAVAS , Roi des fruits; - 


110 

ATTENTION qu'il faut 
avoir avañit dé faire les 
compofitions , & pour 
Jes faire prendre, 69 
AVANT-PROPOS ;, j 


B. 
Bacon (le Chance- 


hier ) ; 3 
BAIN-MARIE , le bain- 
matie eft pour faire in- 
fufer doucement , & 
que le feu n’akere pas 


les goûts. 
BERNIER (François), Mé- 
decin ; 16 


B1NOS ; Médecin, 15 
BLANCHIR , ceft faire 
cuire les fruits dans 


l'eau sôûr les- amol- 
lir. 

BOYLE (M.}); page 12 

BROYER , c’eft écrafer fur 
une pierre avec un rou- 
Jeau de fer ou debois, 
pour rendre les mix- 
tions plus fines, 


C, 
Cr > efpece d’a- 


mande , 169 
CAILLEBOTTER ; veut 
. dire tourner. 
:CALORIFIQUE » ‘voyez 


frigorifique. 

CAVE de.fer-blanc, qui 
ferc pour rafermir les 
fruits glacés » à qui 
ferrt de même pour 
maintenir les moufles 
fraiches ; voyez Plan- 
che II. 88 

CERISE (fruit), 

CHRARDIN(M.), 15 

CHIMISTES (les), 26 

CHiNois (les), 17 

COAGULER fe dit du lair 
caillé , ou des œufs qui 


ont crourné dans + 
crème, 
COLATURE ; compofi- 


sion claire; ou filirae 


* #ioh ‘imparfaite au- 
travers d’un tamis ou 
_… d’une toile peu ferrés. 
_ComPosiTION ;  c’eft 

préparer des fruits ou 

de la crême avec du 

fucre pour faire des 

glaces. | \ 
CoNcrET.veut dire dur. 
COULEURS,"  pagé 98 
CREME (dela), 55 
CREME cuite ; maniere 

delapréparer, 143 
‘CREME crue naturelle , 

nommée vierge >; ma- 

niere de la préparer au 

blanc d'œuf, 195 
CULLIN (M) , fon expc- 

rience du thermometre 

dans Ja machine pnèu- 

matique; 37 


D. 
D ÉGRAISSER ; c’eft 


metre un peu d'est 
dans les compoñitions 


trop grafles , 80 
DorTOUSs de  Mayran 
( M.) 3 3 & 28 
a E« 
Eu (de? );, 47 
EAU-DF-VIE ». 49 


Effer de l’air fur les vafes 
.: poreux, comparé à l’ex- 
ptrience de M. Dor- 
tous de Mayran fur 
deux barometres,  $ 
ErFkr de l’air fur les ba- 
rometres ; comparé à 
un même effer-fir iles 
Jaces , ÿ 5.43 
ÉPINGLES ; On nomme 


DES MATIÈRES 


ESPRIT de vin; 


37 
ainfi des filets de gla- 
ce qui fe forment dans 
les compoñitions, ‘ 

ESPRIT denitre, page39 

sa 

ÉTHÉRÉE (matiere fubti- 
le); so 

Expérience de M. l’Abbé 
Nolet, pour faire de la 

lace artificielle , fans 
e fecours de la glace ni 
de la neige, 9 

EXPLICATION des diffé- 
rens liquides que Pon 
emploie pour la com- 
pofition des glaces , 4% 

EXPLICATION du falpé- 
ire artificiel ; 43 


F, 


LÉ (M.); 39 

FLEGME, partie du vin 
confidérée comme de 
Peau, . L 

FLUIDE ; l’air, le feu, 
font fluides ; il fe dit 
auffi de certains liqui- 
des. ; 

FOUET de buis ou d’o- 
fier pour fouecter iles 
blancs d’œufs ou ja 
crème. ‘ 

FRAISE, (fruit), 326 

FRIGORIRIQUE & calo- 
rifique , felon les Phy- 
ficiens , le premier oc- 
cafionne le froid , & 
Pautre le chaud, 27 

FROMAGE de toute ef- 
pece ; “ar? 

FROMAGE aux épingles , 
nommé à l’Angloife; 


219 
L iij 


TABLE: 


38 

ROMAGE à n Gentil- 

ly;, | page 220 

FUMÉR » faire fumer la 

crème, c’eft la faire 

+: épaiflir fur un feu doux 
fans qu’elle Bou ee 


RE ( M, y ; 


WGEOFROI (M.}; 
GLACE ou ant (04 0 


; »; 69 
GLACE, maniere de faire 
prendre ;, »74 


GLACE moulée ; maniere 


: deles faire, :: 86 
GLACE de fleur d’orange, 
105$ 

de rofe, 108 
de violette ; 109 

» «de fureau, 109 
d’ananas, 112 

… descédrat , 116 
d’abricots, 118 
‘de cérifes, 121 
de citrons, 121 
de bergamottes ,; : 1:3 
de bigarades, 123 
de hbrugnons ; 124 
de cafis , 124 

. de coings, 125$ 
d’épine-vinettes, 125 

> -de framboifes, 126 
de fraifes, rat 

. de grenades , 129 
de grofeilles, 130 


de 'grofeilles framboi- 


fées , 133 
de limes- douces 5 ‘132 
d’ oranges ; 333 
de pêches ; 134 
. de pavis; : 5V437 


« de rouffelers, 


1 
>» 


138 


GLACE debons chan; 


page 139 
de prunes, 140 
de raifins, 141 
.. de verjus, L5442 
GLACE de.crêmei 143 
« à la:vanille;s 2531147 
à la cannelle, =: 149 
- aux girofless /-+4çà 
+ dPanis, | Ja5t 
-_ aux piftaches ;, 151 
aux amandes , 153 
de Strasbourg; 155 
aux avelines, «4 z$ÿ$ 
aux truffes ÿ +167 
aux marons 5! 158 
aux noix ; 161 


aux noix d’acajou , 163 
au pain de feigle, 166 


au fucre brûlé, 167 
‘au houacaca, 168 
au cacao ;, 169 


au chocolat blanc, 173 
au fafran, 174 
au cédrat, * 174 
aux oranges de Malre, 

| Ve 
de fleurs d’oranges, 176 
de fleurs d’oranges gril- 


lées , 177 
au caffé blanc, 178 
au caffé brun , 180 
aux bifcuits ; 81 


‘saux macarons d’aman- 
des ameres, ° 182 
aux* macarons d’avelié 


nes ; 383 
à l’Italienne, 183 

: au potpourti; ‘184 . 
aux œufs; 185 
‘au tis, 186 
au chocolat ;, #87 
‘ aûxcerneaux,; 188 
1190 


aux fraifes, 


Jk M , 4 ag 


© GIACE de crème aux 
framboifes , page 191 

aux fromages , 193 
aux échaudés , 194 
GLACE de crème vierge 
ou naturelle, : 194 
maniere de la préparer, 


195 

au café blanc, 197 
au caffc brun, 198 
à la vanille, 199 
à la cannelle, 199 
au houacaca, 200 


au pain de feigle , 2 


à Pambre, 201 
à la framboïife, 2102 
aux fraifes , 103 
à l’Italienne, 203 
aux bifcuits, 204 
aux macarons s 204 
à la Gentilly, 20$ 
au cédrat, 105 
à Porange ;, 206 
à la bergamotte, 206 
à la bigarade, 206 
à la lime, 206 
AUX CiCTONS » 106 


GLACE de chocolat à 


Peau, 207 
GLACE de caffé à l’eau, 
268 

GLACE de vin mufcac, 
210 

d'Efpagne ; 212 
de Tokaÿ, 134 
du Cap, 134 


ÆLacryma-Chrifti, 234 
GLACE de liqueurs, 


109 
Marafquin , 213 
crême des Barbades , 
e 21$ 

eau de-vie de la Corte, 
| 215 


DES MATIFRES. 


- 


25 
eau deCréole, 215 
GLACE de ratafat , de 
fleurs d’oranges; page 
116 
de cerifes ; 216 
GLACIER, celui qui fait 
des glaces, | 
GLACE fouterreine » iv 
GOBFELET à glace,ilyen 
a de verre, de cryftal, 
& de porcelaine ; voyez 
Planche I. 72 
GODEREU (M.), 17 
GOURGOULETTE ; vafes 
16 
GRAINE , grainet , fe die 
de la crème , que, par 
négligence, on n’a pas 
bien tournée fur le feu, 
& lorfque les œufs fe 
font coagulés féparés 
ment; ce qui fOrmug 
un grain, 


H, 
H ÉTÉROGENE , de difä 
férente nature , 79 
HiRE (M. déla); 15 
HOMBERGE (M.), 16 
HOUACACA, 168$ 


HOULETTE pour travailæ 
ler les glaces, Plan- 
che 72 


I, 


| ORAN , ceft tiref 
Je fuc d’une chofe pout 
en donner le goûr à 
une autre par une cha- 
leut modérée. 24 
ImpoôTs fur laglace, vij 
INTÉGRANTES (parties), 
c'eft un aflemblage de 


240 TAB 
quantité de chofes , qui 
toùres enfemble ne font 
qu’un corps ; ou un 


tout folide ou liquide 24 


. felon leur nature. . 
INTERSTICE , diftance 
ou intervalle d’une 
chofe à une autre; on 
peut dire les pores de 
réelle ou telle chofe, c’eft 
Ja même fignification 
.qu’interftice, 


K. 


Km 6 ( le Pere 3 
Ptae 
L ÉMERY ce. ) , 


LIQUÉFACTION , € æ 
Ja refonte, d’un corps 
quia été durci par l’art, ; 
35 
Loue > on entend par 
‘éè mot tout ce qui n’eft 
pas dur comme le vin, 
“l’eau , Peau-de-vie, le 
lait, Les fucs de fruits. 
LIQUEURS- fpiritueufes 
(des), 48 
LOCULE ou cavité, ré- 
‘duic divifé pe petits 
“creux, 
LUCAS (Paul) : 16 


M. 


nn de fre 
prendre ; 7 
MANIERE de. mouler , 


14 92 


LE . 


MARQUER ; dell faire ÿ: 
uné compofition ; on 


dit marquer des gla- 
. ces. 
MATIERE froide, _p. 27 
MATIERE fubtile, c’eft 
le feu élémentaire qui 
fe trouve dans tous les 
corps , tant folides que 
liquides. 
MITYLENE (Charles de)s 
1ij 


MIXTION » mélange de 


plnieuts chofes pour 

faire des glaces... :. 

MOLÉCULE, définie com- 

. me des amas de, matiere 
fubtile, 45 

MONDER , c’eft échauyder 
les amandes. pour, en 
Ôter la peau, 


MOUSSES , (maniere de 


les faire) Lu 222 
MOUSSE. à. la: vanille ; 


HS 
à la cannelle, :2226: 
de girofle, 226 
à Panis 22ÿ7 

à l’ambre, 227 
au cédrat; 228 
au citron; _ 228 

à l'orange ; : 228 
de lime, 229 
bergamotte, "229 - 
bigarade, 229 
de houacaca ;. 230 
de chocolat ; 231 
de caffé blanc, 231 
de caffé brun, 232 
framboifée , 232 
au fafran, 233 
MOUSSE aux vins 
d’Efpagne, 234 
de Malaga ; 234 


Le, 


PS à 


+ 


Mousse de liqueurs , 


54 
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OUSSE aux vins 


|‘pacarer, p.234 
mufcat ;, 234 
de Tokay;: 

: du Cap, 234 
“de Lacryma Chrifti , 


234. 


maräfquin # 235$ 
_xofolis, 235$ 
crême des Barbades, 
235 

huile de Vénus, » 235 
_bolognia, | 235 
MÜSCHEMBROECK; (M.), 
26 

N, PRET 
Nirnis aériens . ,26 


Noyer, c’eft mettre trop 
d’eau dans lé fucté, 65 
Mozet,(M, »)> 9 & 29 
> 5 T% 


.: : 
O., HD LE 


Once des Glacie- 
ÊCF TRE su 4 


Da Hot P L 
Parois veut dire Îles 
bords intégieurs de la 
farbotiere. ‘ + 
PNEUMATIQUE 4 machi- 
ne à pomper J’air , ou 
“ faire des’ expériences 
dansele vuide , 37: 
POREUX ». pores » _efpece 
',de petit. trou -imper- 
-“cepüble,: pt 
POTASSE, efpece de: pe 
dre gravelée , 
PRALINER , c'eft grille | 
avec du fferes 


PREMIER gravail des gla= 


cm 


CES > yoyet Réaumur 
(M) 
PRINCIPE le plus certaig 


234 — pour définir la forma= 


tion dés congelations 
artificielles, p. 24 
PRINCIPE pour s’aflurer 
que c’elt par la privas 
tion de la matiere fub= 
tile, que lé mélange de 
glace & de fel demeure 
__très- froid ; 33 


CR 


AFERMIR ».c’elt des 
tre les. compofñiri itio 
que l’on retire. aa 
moules dans une cave 
pour raffermir , 89 

RAFRAICHIR , c’eft met 
tre du fel & de la glace 
daris les feaux' our 

‘augmenter le degré de 
, Froid, lorfqu’il fe ras 
* lentit, ce qui accéleré 
la congelation , 79 

. RÉAUMUR (M, 4) 2 a 
T' 


RECHERCHE. far Porigis 

‘ne des congelations 2 ar 

e tificielles ré 

RESSUER:. ceft; re 
amollir, du, choco at 
fans. eaù BE ua, {eu 
‘dou FF 


ROSANE ('fuic) “he pce 


.depêchejaune , sr 
Roux (M. ) 1, Med Ke 2 
LE ie 4943: k 38 
8? 


tit 


on vafe d'é 
fain j°dahs lequel ‘x 


NT | 
- fait prendre les com- 


poftions ; Planche I. 
- he 72 
Salpètre brut, 
Salpêtre raffinée, at 
SEL marin , eft le fel donc 
‘on fe fert ordinaire- 
ment ï 


SEL ammoniac, 38 
SEL foffile gemme: 39 
SEL aérien , 26 


SÉREUSE , aqueufe par- 

* giedecértainsfruirscon- 
‘dérée comme de l’eau. 

Suc'veutdire jus de fruits. 


SUc acide , s7 

SUCRE (du );, ct 89 

SuCcsE ; maniere de le 

ei te 64 

an pecit life ; 6; 

* grand Liffé ; 66 

au perle ; 66 

à la perite plume, 67 

. à la grande plume ou 

le fouffé , 67 

STRABON (Don); ;,4 
T. | 

Tu à glace de crin;, 


"ce font des tamis croi- 
fés vrès - forts. & bien 
! ferrés , qui fervent à 
“ pafler les fruits char- 
” mus pour les glaces. Les 
* tamis dé foie font pour 
pañler les compoñtions 
, Claires. | 
TAMBOUR, efpece de ta- 
° mis, qui féft à pañler 
- du fucre tiès-fin ou du 
LEA à: 


g 
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ToURNER en huile# 
c’eft lorfque l’on pile 
des amandes ou pifta+ 
ches, & que faute d’y 

avoir mis ‘un peu de 
crème, elle graifle 8c 
tourne en huile 

TRAVAILLER , c’eft re= 

muer la compofition 
dans la farbotiere avec 
une houlette, pour qùe 
Ja congelation fe trou- 
ve prife également. 

TUBE , tuyau de verre du 


barometre , Ps ä$. 
NA 
Vi poreux ; 2 
VERD d’épinard; 49 
VIN (du), 103 
K U. 
| APR ES Pour 
faire les glaces, Plan: 
Peel di 72 


USTENSILES pour mot 


ler, Planche II, 88 
USTENSILES pour les 
100 


couleurs ; 
Z: 


ZLesre >» fupetficie de 
la peau des fruits de 
Provence. . D LES 
ZESTER ; c’eft enlever la 
fuperficie de la peau 
des fruits avec un cou- 
teau, ou du fucre em 


pain. 


. » | Fin de la Table des Matieress 
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APPROBATION. 
J Ailu, par ordre de Monfeigneur le 


Vice - Chancelier, un Manufcrit 4 
intitulé /’4re de bien faire les Glaces 


d Office ; && je crois qu’on peut en 


permettre lImpreflion. A Paris, ce 


. 28 Avril DANS) MARIN, 24 
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